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6 ricette e 4 idee semplici 
con timo, menta, maggiorana... 
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LANCIA 
VOYAGER 


EMOZIONI DA CONDIVIDERE. 








Intelligenza e praticità nell'uso degli spazi con il sistema 
flessibile Stow'n Go®, per modificare la posizione dei sedili 
a seconda delle vostre esigenze. Eleganza e comfort grazie 
ai comodi sedili in pelle riscaldabili. Tecnologia e cura 

dei particolari con il Navigatore, con la Park View® Rear 
Back-up Camera, il DVD Entertainment System e la Super 
Console. Tutto trova il giusto spazio dentro il nuovo Lancia 
Voyager. Anche le vostre emozioni. 









Sistema esclusivo 
Stow'n Go® 





ELEGANZA IN MOVIMENTO. 
Dal 1706. 


Val. Max (Voyager 2.8L 163CV diesel Gold); 
consumi ciclo combinato 7.9 (1/100km) - emissione CO, 207 (g/km). 
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Paolo Paci 
ogni giorno commento 
le notizie del monta 
dell'enogastronomia, 
racconto lo vita dello 
redazione è dialoga 


con i lettori, Sequitelo su: 
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LA CUCINA ITALIANA 





Un bouquet aromatico 


Maggio è il mese dei matrimoni. Infatti io mi sono sposato in ottobre. Che 
se è vero il detto sposa bagnata sposa fortunata, la mia è stata fortunatissi- 
ma. Forse è per questo, per avere ilbel tempo, che la gente tende a sposarsi 
di maggio. Dunque anche noi ci atteniamo alla tradizione: in questo numero 
parliamo dilista nozze (vedi alle pagine 16 e 36), e ci infiliamo tutti i regali lus- 
suosiche solo in quell'occasione ci si può permettere di sognare: fini porcellane, 
cristalli, argenti. Care future spose, oltre all'augurio di non bagnarvi (troppo), 
vi do un consiglio: siate sfacciate. Chiedete il massimo, perché poi non potre- 
te più. lo a mia moglie tanti anni fa dissi: “Niente lista nozze, fa cheap. E poi 
abbiamo già tutto”. Ma lei mi guardò con commiserazione, e in lista finirono 
per l'appunto cristalli e argenti. Nulla sie conservato dei primi, che si sono al- 
legramente frantumati trasloco dopo trasloco, tutto invece delle posate che 
ancor oggi usiamo ogni giorno. E benedico quella lista (già allora telematica) 
e l'ostinazione della sposa, perché l'argento col cibo si coniuga ottimamente. 
Anche quando, come il mio, è sempre un po' opaco, 


Perfino 50 anni fa La Cucina Italiana di maggio si occupava di spose, nono- 
stante giù allora le donne iniziassero a ricoprire ruoli un po' più trasgressivi 
(vedi la rubrica di Annamaria Testa, a pag. 146). Il servizio sul galateo del ri- 
cevimento la prendeva un po' alla larga, partendo dalle partecipazioni di fi- 
danzamento, per finire con brindisi e distribuzione di confetti, dopo la quale 
gli sposi “avranno il permesso di ritirarsi”. Notate quanta delicatezza in que- 
sta espressione, che prelude all'officio di un qualche mistero nuziale al quale 
non saremo invitati, Delicatissima anche la ricetta filmata della torta, di una 
grazia barocca che non usa più. Chi la vuole vedere, può visitare il mio blog. 


Maggio è anche il mese delle erbe aromatiche. Dedichiamo un intero tema 
a salvia, menta, timo, santoreggia e maggiorana raccolti nell'orto del nostro 
chef Sergio Barzetti (a pag. 79). Sono tenere, fresche, profumate. Piuttosto 
che metterle nella frittata, vien voglia di farci un bouquet. Da sposa. 
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iLoveCookine è un'idea Ballarini dedicata a chi cerca stimoli, conoscenze e suggestioni 
per cucinare con passione, Una linea di set gastronomici n tema, racchiusi in 
prestigiose scatole regalo, realizzata con la collaborazione di ricercate aziende della 


tradizione culinaria italiana. 


Ballarini 1SS9, liso Gello 1456, Votello 1N79, Mutti 1599, La Cicina {teltoma 1929, 
Ferrero 1946, Molo di Fisevano 1956, Olio Carli 1911, Plasmon 1902, Risoni di 
Astego 1922: insieme offrono i 1051 anni della loro esperienza per un prodotto che 


racconta una importente storia per la cacina e la mette nelle mani di tutti, affinehé 





tutti ne stano protagonisti. 
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i | piosta prateLi) ita Oni. ACUCINA 
nutella MI i tri diAstago — ENAO 





Ballarini Paolo & Figli SpA . Via Risorgimento, 3, 46017 Rivarolo Mantowano (MM) . tal. +39 D376 9901, vnww.bealisrimi.it 
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ATTUALITÀ 

Le idee 

Fare, scoprire, 
assapviare, acquistare 
Strumenti in cucina 
Vivere con una 
vaporiera 

Primo piano 

Tra due fette 

la festa del gusto 
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LE RICETTE 
Cucina pratica 
Menu rapido 11à 
Menu legperezza 
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Menu piccoli prezzi 
Ricettario 

Antipasti 

Ricetta filmata: 
“Insougnetto” di finnechi 


125 


e spianata calobra 
Primi 
Pesci 


125 
Verdure 126 
Ricetta filmata: 
rotolo di verdure 
trifolate in pasta 
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Erbe magiche 
13/ 
137 


Tanto rusto, 

mente glutine 
Cucina regionale 
Dall'Abruzzo: 


timbollo di serippelle, 


159 


trionfo di sapori 
Cucina dal mondo 
Dal Sudafrica: 
bobotie, dove si 
incontrano i continenti 
Il cuoco 

e il nutrizionista 
Sodio, quanto basta 
In cucina da noi 

La ricetta dello chef: 
Giancarlo Morelli 

La ricetta del lettore: 
Massimiliano 

De Giovanni 

Scuola di cucina 
Trasformare l'uovo 

T consigli dello chef: 
la suprema, taglio 
pregiato del pollo 
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I PIACERI 
Beviamoci sopra 
Rosso, prezioso 


RUBRICHE 
14] In dispensa 
143 La Cucina Italiana 
e il suo mondo 
146 50 anni fa la réclame 


Moscato di Scanzo 
I vini del mese: 
Felicità è correre 
a 140 km all'ora 


4 modi di bere 

il Pinot nero 

La scuola del sommeler: 
bianchi calici 

di cristallo 

Conoscere l'olio: 
fruttati d'Italia 
Itinerario in Sardegna 
| tesori nascosti 

di Cagliari 

Cibo per la mente 


Della eucina non 


110 


Scuola di cucina: 
trasformare l'uovo 
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Ma cosa bisogna 
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Davide Oldani 
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CON LE NOSTRE RICETTE 





Per i palati più esigenti, per chi fa i primi passi in cucina, 
per gli amanti del pesce, per i vegetariani: ecco i migliori 
abbinamenti studiati dalla redazione, gustosi ed equilibrati 


SCELTE DA GOURMET 
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Crema piccante 

di carote con 

pane carasau 

PAG. 54 

Sgombro marinato 
con patate dolci 
PAG. 60 

Torta morbida con 
zuppetta di fragole 
e zenzero 


PAG, fd 


Riso Thai arrostito 
con cipollotto 

e zucchine 

PAG. 46 

Persico croccante 
con salsa agli spinaci 
PAG. 60 

Gelato alla stevia 
PAG. 85 


: Spaghetti, 

COorze e asparagi 
PAG.DY 

Alici farcite di salvia 
ananas e pinoli 
PAG.B3 

Spiedini di finocchi, 
radicchio e mela 
PAG.6? 

Gelato di mandorla 
con salsa al caffè 
PAG, 74 





PER UN RICCO APERITIVO 


“Lasagnetta” 

di finocchi 

e spianata calabra 
PAG, 52 

Rotolo di verdure 
trifolate in pasta 
croccante 

PAG, Gb 

Club sandwich 

con pollo e avocado 
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TUTTO SENZA GLUTINE 






Sformatini di ricotta 
nei fiori di zucca 
PAG. 65 

Sedanini in salsa 
vegetale 

PAG. SB 

Filetto di coniglio 
arrostito 

PAG, 68 

Crostatine con 
crema e macedonia 
Pi, F6 


VEGETARIANO 





Minestra di piselli, 
zucchine e borragine 
PAG. 82 

Sformatini 

“in camicia” 

con fave 

PAG. 68 

Crostata di fragole 
PAG. 72 
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Ci mettiamo la firma 











Sub-Zero Wolf 


Vivi l'Esperienza dei nostri prodotti 
per la cottura e la conservazione 


Ti aspettiamo nello showroom Sub-Zero and Wolf 

Piazza Diaz, 5 - 20123 Milano oppure 

scrivi una e-mail con i tuoi dati personali ad info@frigo2000.it 
con oggetto: mini booklet visto su La Gucina Italiana 


per ricevere Chef Meets Designer 

un ricettario di tre portate studiate 

da Massimo Bottura 

e trasformate in elementi architettonici dai disegni 


di Piero Lissoni 


ed il mini catalogo Sub-Zero Wolf 


KW 


Sub-Zero Wolf 


Live the experience of our products 
for cooking and preservation 


Visit our Sub-Zero and Wolf sho room at 

Piazza Diaz, 5 - 20123 Milan our 

send an e-mail, with your personal details, to info @frigo2000.it 
with object: mini booklet seen on La Cucina Italiana 


fees alt ae [1a SIE] 

a menu with three recipes developed 
initial = fa] 

and transformed into architectural designs 
et] 


and Sub-Zero Wolf's mini catalogue 


SUB-ZERO 


FRIGO 2000 srl - Distributore esclusivo per l’Italia - www.subzerowolt.it 
Tel. 02 66047147 - Fax 02 66047260 - e-mail: info @frigo2000.it 
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‘indice dello chef 


Ogni piatto è realizzato nella cucina di redazione, 
senza alcun artificto, come se fosse fatto a casa. E dopo 
lo scatto fotografico viene sempre assaggiato 


COSA CUCINO OGGI? 














ANTIPASTI Impegno Tempo Oggi per domani Riposo Pagina 
Bocconcini di prosciutto cotto grigliati o 15' 48 
Brusc hette di pane alle erbe con carpaccio marinato 4 co lora e 30" lora dd 
Club s sandwich di tre pani con pollo e avocado se i vo. n ast I 51 i 
Crema di fave nei “fazzoletti” Y Da lora 50 
Frittatine di zucchine e nepetella v (10 x o o 30" i 80 i 
Gallette di nasello ececi © e 00 n 1 cn 48 i 
Girelle di tacchino e zucchina marinata d o 30° S0' 4é 
“Lasagnetta” di finocchi e spianata calabra ne | co n 50' "Sere 52 | 
Piccole carrozze ‘di zucchina con salsa al cipollotto v ! 00 ! 40' | se 50 
Pizza al trancio con zuce hine, scamorza e olive W € ° 00 48) - 2oree 30" 94 
PRIMI PIATTI & PIATTI UNICI 

Crema piccante di carote con pane carasau W o 40" 54 
Fusillotti alla salsa di gamberi e limone 0 ol o 560 
Lasagne verdi con ragù di champignon Y o 40° 103 
Linguine al pesto di finocchietto 0° 00 80 12ore = 108 
Mezze manic he e polpette vegetali Y co lora e 20' 54 
Minestra di piselli, rucchine e borragine Y (D i o ° | Tn 82 i 
Poppardolla xl mais dolea i in sugo di gamberi e spinaci novelli € 00 i 50' 94 i 
Ravioli di erba San Pietro W Da 2 ore 12 ore 81 
Riso Thai arrostito con cipollotto e zucchine YW U ce 35' | dé 
Sedanini i in salsa vegetale v q o lora 98 
Spaghetti alla chitarra, cozze e asparagi 00 lara 57 i 
Spaghetti allo zafferano, cacio, pepe e rucola Y o 20' 44 
Stracci con coniglio, robiola e finocchietto n | 00 | | lora 56 ; 
Strozzapreti alla salsa di prezzemolo o 25' 42 
Timballo di scrippelle vo Sure 89 
SECONDI DI PESCE 

Alici farcite di salvia ananas e pinoli © o 30" 83 
Filetto di platessa e purè diceci © o Fi 103 
Persico croccante con salsa agli spinaci 30' 60 
Ragù di gallinella su crostone all'aglio cao lora 58 
Sgombro marinato con patate dolci do 40° lora 40 
Tegame di polpo, taccole e fagiolini © 45° 41 
Trancetti di orata e asparagi © o 25° 42 
Triglie al burro, asparagi bianchi e fave o lora 58 
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COSA CUCINO OGGI? 














SECONDI DI CARNE, UOVA E FORMAGGIO Impegno Tempo Oggi per domani Riposo Pagina 
Bobotie o lorae 10" 101 
Filetto di coniglio arrostito con rosti e lattughini © Do lora 15! 68 
Filetto di maiale alle erbe su patate schiacciate © o lora e 15' 104 
Mini pie di anatra e asparagi Do lora lora 71 
Scaloppine di pollo impoanote ai cornflakes o 30" dad 
Sformatini “in camicia” con fave e salsa di carote Y co lora 68 
Spiedini di pollo marinato alle erbe 4 © 00 lora 2 ore BA 
Suprema di pollo imbottita 000 50° 70 
Tartare scottata e mix dell'orto 00 50' lora 70 
VERDURE 
Barchette di patate è rucchine Ya o 50' 6A 
Insalata con mango marinato al basilico v € ! o i 10' | ! i 30" e 104 
Insalata di taccole e cipollotti con crema alla behine v o i 30' se i se 62 
Lattughini, radicchi e carote all'olio e rosmarino Y € o 15° dl 
Rotolo di verdura trifolate in pasta croccante * o co 1 ora e 50' | sa 66 
Sformatini di ricotta e fagiolini nei fiori di zucca Y a do lora e 20" 65 
Spiedino di finocchi, radicchio e mela v q o i | 30' se “I a 62 
Verd ure in guscio croc cante Y o 40' bd 
Zuppetta di verdure con patate novelle al cartoccio y du . lora | | l | | | - 46 
DOLCI & BEVANDE 
Amaretti morbidi e quenelle di ricotta Y do 40° 72 
Ananas speziato con gelato di lattuga v 4 o e 40 Zore 105 
Banane e mele cara mellate al curry Y o 30' 105 
Bavarese alla camomilla con meringa | alla lavanda. e si 000 Ò 1 ora 210 o Se 12 ore e 107 
Bavarese catalana al lime (00 lorael0" == è 4oree30' 75 
Crostata di fragole v Do lore 15 40' 72 
Crostatine con crema e macedonia Y 4 ! vo 1 ora ! | o 30' | 98 
Gelato alla stevia Y 4 o 1 = lora 85 
Gelato di mandorla con salsa al caffè VW q i 90 20% è lora 74 
Mini mu ffi n al limo ne con coulis di fragole Y © o 50" 42 
Torta fa reita al pista cchio e fragole Y u 0 se o o ! lorae 30' se i 98 
Torta morbida con zuppetta di fragole ezenzero Y se e o O se 1 tnt SI o TA 
SEGUI 
I NOSTRI YIDEO 
www.lacucina 

nia TIENI LATO 
Impegno Ricette speciali Oggi per domani Volete assaggiarla con noi? 
a FACILE 0 Senza glutine ® Piatti che si possono © Partecipate all'aperitivo 
co __MEDIO V_Vegetariane Miteramente osola le porte © dela Cucine ligne, TI moggio. 
ooo PERESPERTI (come suggerito nelle ricette) Prenotazioni: www.scuolacucinaitaliana.it 
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ONFALOS: IL NON-BARBECUE 
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Prodotto selezionato ADI Design Index 
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Immagina di essere all'aperto, in una bella giornata di sole 

Visualizzati rilassato, mentre cuoci sulla piastra ciò che vuo: carne, pesce, verdure, 

Mel massimo comfort, senza fuliggine, senza nugoli di fumo, senza sudore. 

Deliziao la vista, ammirando il cibo adagiato sulla piastra, mentre s cuoce alla perfezione. 
In modo semplice c naturale, senza bisogno di grassi, senza bruciacchianure nocive. 


Condividi con gli amici il gusto originale e pieno delle pietanze che hai preparato. © 1 
Assaporando la giusta soddisfazione per averli stupiti con una presentazione da gran chef. ( )] ) dA ( )S 
E alla fine, goditi la comodità di una pulizia risolta in pochi minut. © pu 


"% 


Tutto ciò che un barbecue Li può far sognare, con Onfalòs diventa realtà IPA 





Vieni a scoprire Onfalòs: www.smartechitalia.com — Smartech Italia SpA - info@smartechitalia.com — n°verde 800505085 
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VUE ON a 
IL BIOLOGICO DA OLTRE 30 ANNI. 
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FARE, SCOPRIRE, ASSAGGIARE, ACQUISTARE 





ricche di fisetina, 
un avanodide 
utilissimo allo salute. 
E parofrasondo 

il nostro celebre 
motto sulla mela. una 
studio americana 
pubblicolto sullo 
rivisto scientifica 
Plios Cine afferma 
che, per levare 

il medico di torno, 
bisogna mangiare 
esattamente 

3? fragole al giorno. 
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Un sorbetto alla fragola 
leggero e cremoso 

in pochi minuti? Lo 
promette Yonanos 

di Princess (69,90 euro), 
velocissima sorbettiero 
in arrivo sul mercato 
italiano a giugno basta 
mettere nella macchina 
le fragole congelote 

e leifa subita il resto. 
ww.princessitaliasr.it 
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Dopa il freddo inverno cai 
le fragole aprona la 
bella stagione dei frutti, 
accolte da feste in tutta 
Italia. A Son Mauro 
Torinese (TO) il 27 
maggio, a Logasonta 
(FE) il 12,13, 19, 20 
maggio, a Nemi [RM] 

la prima domenica 

di giugno, mentre per 
quelle che crescono 

cd alla quota in Val 
Martello (Alto Adige) 
bisogna attendere 

il 23 e 24 giugno. 


15 


Le fragole sono &TT 


Si torce, si tira... ma il picciolo 
resta ostinatamente attaccato. 
Inutile sperare di trovare prima 

o poi sul mercato fragole che 

ne siano prive: la normativa 
europea impone che in vendita 
uno sola su 10 posso essere 
senza, Addirittura, per chi ama 
mangiarle intere, intinte nel 
cioccolato o nella panna, è 
stata selezionata (da Driscall's) 
una varietà con picciolo lungo 
e resistente. Il problema si 
risolve solo con uno strumento 
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SEMPLICI STRUMENTI 
PER PICCIOLI OSTINATI 


in grado di 
estirporlo: come 
la pinzetta Presto che 
lo afferra con le estremità 
appuntite (di Tescoma, a 3,50 
euro); can la pinza di serraggio 
di Stem Gem {su doxbox.it 
a 9,29 euro] o con lo scovino 
seghettato del coltellino Kuhn 
Bikon (fata) con lama in acciaio 
al carbonio rivestito in resina 
di silicone {di Kùnzi, a 11 cura). 
www.escomoonline.com 


vranadoxbox.i 
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LE IDEE PERCHI SI SPOSA 





Alposto di piatti 

e bicchieri sono 
sempre di più 

le coppie che 
preferiscono farsi 
regalare il viaggia 
dinozze. 


InItalia fino al 197 


lo dote era un obbligo 


legislalivo e una 
porte consisteva 


inlenzuola, tovaglie, 


piatti e bicchieri. 





Servita con un semifreddo al glicine, concluderà in trionfo il pranzo di nozze. 
La torta di matrimonio color lilla è la sfida con cui Galateo Ricevimenti 
ha vinto l'ultimo King of Catering, premio dedicato alle società di cotering 


Alcuni siti di liste 
dinozze virtuali 
collaborano cen 
ONLUS alle quali 
gli sposi possona 
devolvere parts 


Si 





= LISTE DI NOZZE VIRTUALI 


Oggi @ sposi.it 


Sarà anche poco romantico, ma è diventata internet la bacheca in cui postare la propria lista 
di nozze. Gli spazi sono messi a disposizione da diversi negozi e catene come la Rinascente, 
Coin Casa, Expert... Divertente la proposta di Kasanova.it, un appartamento virtuale in cui per ogni 
stanza vengono segnalati i regali di cui una nuova coppia può avere bisogno. Sono sempre 
più numerose, però, le coppie che hanno già una casa arredata, e gradirebbero potersi togliere 
un capriccio speciale durante la luna di miele: come una cena al Masa di New York, tempio mondiale 
del sushi (25 portate per 400 dollari a testa). Fanno per loro le nuove liste di nozze virtuali come 
quelle proposte dai siti Ameliste o Zankyou. Gli sposi scelgono i regali, amici e parenti li acquistano, 
ma alla coppia, invece che i doni, arriva in banca il corrispettivo in denaro. 
www.ameliste.it www.kasanova.it  www.zankyou.com 


BOUQUET DI FRAGOLE 


Tulipani, ravanelli e foglie 
di salvia gigante, Peonie con 
insolota riccia. E attualissime 
i fragole con rucola. Nei 
bouqust da sposa frutta 
e werdura riservano piacevoli 
colpi di sceno. Se volete 
presentarvi ol matrimonio 
con un mazzetto inedito 
i fra le mani, ispiratevi a quelli 
dell'Orto di Michelle. 
venalortodimichelle. 
blogspot.cam 


ARTE DEL CATERING 


S r r a | È rt z VI ] i Per decorare lo tavola, invece, 
i O p esa: a O a e 0 a potete prendere spunto 

dalle composizioni con cetrioli, 
zucchine, peperoni e rape con 


' cui Joanina Loeve, giovane food 


| designer olandese, nel 2011 
e banqueting. Che in Italia sono oltre 2000, attrezzate per rendere ha vinto il premio 


dé 


indimenticabile la festa che segue il fatidico “si". | clienti potenziali sono circa i "Agra Design Innovation”. 


200 mila: tanti i matrimoni che si celebrano in Italia ogni anno. E ogni 
coppia, solo per il catering, è disposta a spendere trai 13 ei 19 mila euro. 
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dei denari roccalti, 


illustrazione Sanna ande Pekka 





! 





all 
“—Inpochi secondi tutto è più pulito: Scottex Casa |} 
1, è la carta da cucina efficace su tutti itipidisporco, — 
ì che assorbe ogni macchia e resiste al bagnato. 
WWw.w.scottex.com > Scottex Casa non ti delude mai, per questo è 
www.facebook.comy/elefantina.scottex «_ la migliore amica di tutte le donne. Anche la tua. 
> 7% Y 
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8UL LAGO DI GARDA PASTA DI MONTAGNA 
I | I rà , "n : Ò G) Il T n È uno dei marchi di posta 
Ds a nuova Spiaggia | eg Il 0 IVI italiana più conosciuti 
n ' nel mondo, ma viene 
da un piccolo borgo, 
i un luogo incantato tra 
1 la Dolamiti della Val 
i di Fiemme, Felicetti, 
fondata a Fredazzo 
‘ nel 1908, impasta 
: con farine biologiche 
: moncgrane: grano dura, 
anche integrale, all'uovo 
: e aromatizzato con 
: pomodoro, peperoncino 
: e nero di seppio, e ancora 
|. kamut e farro. Tanti 
formati, dalle stelline alle 
Ò mezze maniche, L'acqua, 
' purissima, & prelevata 
i a 2000 metri di quota. 
' www.Felicetti.it 
Si chiama “Spiaggia degli Olivi" lo stabilimento balneare che dagli anni Trenta 
ner tutto il Novecento ha animato la vita sociale e turistica di Riva : 
del Garda. Una funzione che il locale, oggi restaurato, torna a svolgere ospitando i 
nella suo originale struttura caffè letterari, cene con spettacolo (anche di stelle, 
sull'ampia terrazza), presentazioni di libri, esposizioni di arte... La cucina del 
ristorante (100 coperti interni e 150 esterni, anche a pranzo] è affidata a Paalo ' 
Adamo, chet pugliese che, pur in riva al lago, non rinuncia al pesce di mare. î 
Lo condisce con oli Dop locali e lo affianco sio a sue ricette con abbinomenti 
di sapori insoliti sia a piatti dello tradizione trentina. : 


vivesp ioggiaalivi.it 








Più di 100 aziende agricole 


Grandi città, miniappartamenti. Se ne vendono anche di 10 metri quadrati, 


IN AGENDA ! ARREDI FIEGHEVOLI 
15 maggio i Tanti Ospiti, poco spazio 
Per corti e cascine | 


e ogrituristiche lombarde 
accolgono il pubblico, per visite, 


acquisti e assaggi. 





19-27 maggia 
Milano Food Week 
Quarta edizione della 


settimona milanese dedicato 


all'alimentazione e alla 





18-19-20 maggio 


servizi compresi, e abitarli diventa una scommessa progettuale. Il fenomeno 
si presta a complesse analisi, ma la questione, più che sociologica, è tecnica. 
Mobili sospesi, a scomparsa, multiuso? Se anche voi avete i problemi 
di Renato Pozzetto nel film Un ragazzo di campagna, e se non intendete 
rinunciare agli inviti a cena, potete adattarvi a una visione “pieghevole” 
dell'arredamento. Olivia Pocket, progettato da Calligaris, è profondo 
42 cm, largo 100, alto 74, ospita seifotto sedie e, aperto, diventa un tavolo 
di dimensioni “normali” (170x100 em). Prezzo: da 875 euro 
www.calligaris.it 


Pi 


Qi presenta 
come Un 
parallelepipedo 
il tovolo Olivia 
Pocket. Aperta, 


Porchettiamo 

& San Terenziano di Gualdo 
Cattaneo {PG} festival 
delle diverse produzioni 


- N i i sodatto a sei 
di porchetta in Italia. i i 
i i commensali, 
nwww.parchettiamo.com 
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alessandro Castiglioni 


foto 












































FAI VOLARE VIA QUELLA FASTIDIOSA 
SENSAZIONE DI PESANTEZZA 


Sentirsi gonfia, rallentata o svogliata: sono sensazioni che non devono 
necessariamente tar parte della vita di ogni giorno. All-Bran, ricco di 
fibre naturali di crusca di frumento, ti aiuta a ritrovare la tua naturale 
regolarità e ti prepara ad affrontare bene la giornata. Comincia subito 


arinnovarti: prova All-Bran a colazione e nelle pause come snack. 


All-Bran 


Rinnovati in ogni fibra 





% Li fiv si 


pere "lay 





012 Kellogg Company 
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Le briccole, in legno 
di quercia, segnalano 
icanali di Venezia. 








3 DOMANDE A MATTEO THUN 


Vecchi legni di Venezia 


ducati Un tavolo chiamato Briccole: perché? Le briccole fanno parte del paesaggio unico 
Bolzano nel 1952, e fragilissimo di Venezia. Pali in legno che segnalano i canali, che negli anni si degradano 
Aaa a e devono essere sostituiti. Da qui l'idea dell'azienda Riva 1920: recuperare il legno e utilizzarlo 


volte vincitore del si K . si : 
Corpo d'Ora. per creare mobili. Un'idea che si Sposo perfettamente con il mio modo di progettare. 





Matteo Thun, 


Briccole è un tavola massiccio, quasi una scultura... Il legno delle briccole, con le sue 
irregolarità, genera un pezzo unico, non seriale. Il tevolo è un'opera d'arte naturale, una 
scultura vivente: sulle assi sono visibili i fori prodotti doi microorganismi. Ma allo stesso tempo 
resta un tavolo. Con il plusvalore di avere un pezzo di Venezia in sala da pranzo. 
Quanto conta la sostenibilità in questo progetto? Recuperare materiali e riciclarli è l'unico 
modo possibile, e sostenibile, di progettare e di vivere. Inoltre, il legno ha una durabilità 
elevatissima, che il progetto Briccole sintetizza ed esalta, nella sua semplicità. 





es 
NUOVO A TORINO L'ENO-AGENDA 


Una gricia ! 19-21 maggio 
' Giornate del Pinot nero 
p t P ] Omaggio al re dei vini rossi 
a or a d AZZO | nelle località alteatesine 
diEgna e Mantagna, deve il 


vitigno è presente do metà ‘800 


Il Quadrilatero Romano, nonostante i www.alto-adige.com 
il nome, è uno dei quartieri più tipici 
di Terino. Con il mercato di Porta 20-21-22 maggio 
Palazzo, e diventato negli anni un i Vitigno Italia 


A Castel dell'Ovo di Napoli, 


luogo multietnico e culturalmente 
stavo Salone dei vinie dei 


vivace. E ora ha anche la suo osteria 
“serdacemente’ romana: La Gricia, 
appena aperta in piazza Emanuele i 


Filiberto 6 (tel. 0114366706). 


Il menu promette i grandi classici: 


territori vitivinicoli italiani, 
focus sulla tradizione 
autoctono del nostro paese. 





rigatoni cacio e pepe, abbacchio i 27 maggio 
scottadito, coda alla vaccinara, Cantine Aperte 
saltimbocca e, naturalmente, I numeri dello scorso anna? 
la gricia, unamatriciana sente i Oltre attocento cantine visitate 
pomodoro, con pecorino e gua nelale. : in tutta Italia da un milione di 


enoturisti entusiasti. 


wwwmardchellagruppo.it 
Ku sr Lidi 
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( può avere tanto gusto 


anche con meno Anale? 


tto. ilo It ea] Lul nigi al ail a-BiL i: VM ILLI 


NIUE RIETE co: Mo =] 
“hu rt È dad ii Cri: MS-lE SIE din METE PI FICO ce Ù MIC 
Dro i* TINI P TATA TTR senza fort senza parer e con pochi grassi: solo i cd 
Pa 111 000= CI brodo perfetto e delicato 0 per arricchire di sapore genuino i 
tuoi piatti, dai primi, ai secondi e ai contomi. Puoi scegliere tra la bontà del dado Classico e 


DI VERRA oppure il Granulare Verdure. Naturalmente! Knorr. Tutto il gusto della natura. 


* Rispetto ai dadi e granulari tradizionali. 
ali tTETa (10 cel] ER TATA e-Mail le |a TT] le 


spgar ea | 
E HE 


Knorr. Per amore della cucina. 
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DE STON SUIT LAVELLI 


Leggero come un filo 


Pauline Deltour è una giovane (nata nel 1983) francese, giù allieva di Konstantin 
Greic, che ama sperimentare con il filo d'acciaio, Un materiale capace di condurla 
dai gioielli all'industrial design, in un dialogo serrato tra decoro e funzionalità. Nasce 
così la sua collezione A Tempo per Alessi: uno sgabello, un cesto portafrutta e uno 
scolapiatti, tutti realizzati in acciaio inossidabile, "un materiale dalle qualità tecniche 
impressionanti”, spiega Pauline, "e dai risvolti grafici davvero interessanti”. 


wewnaralessi.it 





—_r——__1{—11_€j& 
PAGINE GOLOSE 


Viva la pasta 
La marinotura prevede di i 
solito tempi piuttosto lunghi: na 20 di 
se in 120 modi 


SI FA PRESTO 
A MARINARE 


ore per for penetrare aromi 


e condimenti, Con la nuova “Cont: tutof 
20Nn0ene FIA grano, Un 


omminoocido che si trasforma in 
serotonina, il cosiddetto ormone 
della felicità... sora forse per questo 


macchina per sottovuoto 
V3840 di Foodsover [230 euro) 
bastano invece pochi minuti 
in un apposito contenitore, 


utilizzando uno specifico che la pasta è il piatto più amato”, 
pragramma. Îl sottavueto esalta |. dice Enrico Bartolini, giovane chef 
infatti i profumi e i sapori, i toscano con stella Michelin. 
sini Aeris i Per il libro Pasta (ed. Reed 
na va i Gourmet, 62 euro) Bartolini ha 


creato 120 ricette: per tutti i gusti, 
tutte le stagioni e tutte le abilità. 

Il volume è di grande formato, 
con fotografie “saporite” e una 
copertina morbida come... la stoglia. 
www.reedqourmet.it 
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LA PIADINA 
DELLE VACANZE 





È una di quei sopori che “fanno” 
vacanza, È chi, magari da 
decenni, frequenta il litorale 
adriatica non vi rinuncerebbe 
moi, come non rinyncerebbe a 
cabina e ombrellone. La Fiada 
Romagnola è un “prodotto 
agroalimentare tradizionale", 
inclusa nell'elenco del ministero 
delle Politiche Agricole: ciò 
significa che la sua ricetta è 
protetta, Fresco Piado, azienda 
nata negli anni Sessanta 
proprio da una piadineria su 
lungomare di Riccione, assicura 
che gli ingredienti vengono tutti 
dalla Romagna: farina di grana 
tenero 00, strutto di puro suino, 


sale integrale marino di Cervia. 


Cotte a mano, le piadine sono 
vendute in confezioni da tre. 


ww.w.frescopiada.com 
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cardo Lattiar 


foto Ric 





Da 80 anni un mondo di magia 





” € AAA Lievito Pane degli Angeli. 
t pei Magia? È nello sguardo dei tuoi bambini ogni volta 


reali che porti in tavola la tua torta così ben lievitata. 
Chi fa dolci il ciel l’aiuta. Per questo siamo insieme, da 80 anni. 
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QUALITÀ IN BOTTE i TUTTO INTORNO A UN FORNO 
PICCOLA | 


Cucinare come nel 1908 


i E maestosa ed elegante. Evoca scene de film come Quel che resta del giorno. 
Richiama alla mente pranzi come quelli di Babette. Anche il nome è rétro, 1908. 
Ma è una cucina nuovissima e di raffinata tecnologia (confermata da un prezzo 
non proprio popolare di 8 mila euro circa). Ultimo modello di La Cornue, è costruita 
attorno al forno a volta (creato dal marchio proprio nel 1908) da 74 litri, a bienergia 
gas e con griglia elettrica. Un forno che finora è stato privilegio solo dei modelli 
professionali, ma che adesso questa nuova cucina mette a disposizione anche di chi, 
pur stando ai fornelli solo per passione, ama circondarsi di strumenti eccellenti. 
In 7 colori e finiture in ottone, inox, nichel e rame satinati. 
www.lacornue.com 





Federico Graziani, leureata 
in Viticoltura ed Enolagia i 
e con titola di miglior sommelier 
d'Italia, e Marco Pozzali, 
giornalista professionista 
e sommelier, firmano insieme 
Grandi vini di piccole cantine i 
(ad, Gribaudao, 19,20 euro), 
E una guida alle piccole 
produzioni italiane di qualità. 
Oltre 400 le etichette prese 


in esame, suddivise per 


| piano di cottura 

argo 20cm 

è datato 

di 5 potenti 

bruciatori con 

accensione 

regioni, con molti consigli sugli elettrica. 

abbinamenti, Un viaggio per 

l'Italia in cerca delle eccellenze l 

nascoste, alla scoperta i 


di produttori che tentano 


ci 


nuove strade nella coltura 
e cultura del vino, 
www.edizionigribaudo.it 








NUOVE IDEE IN VENETO GEMME ENOLOGICHE 


Per rinnovare Le pietre preziose sono 


l'ossessione di Arik Lew, 


un'antica latteria designer israeliano che ne 


riproduce le sfaccettature 
PER è l'acronimo di Percorsi su oggetti grandi e piccoli, 
Anche sui tappi, salragocce 
e covatappi della linea 
(Cristalli di Guzzini, in plastica 
trosporente o rosso rubino, 
Si possono comprare sul sito 


Enogastronomici di Ricerca, ma anche 
l'inizio del nome Perenzin, antica 
latteria di Bagnolo di San Pietro 

di Feletto (TV). Arrivata alla quarta 








generazione di conduzione famigliare lla ai 
con Emanuela Perenzin (nella foto con il leavafapniiriniorzate 
marito Carlo Piccoli, esperto da vianimio di esioloi 

di produzione artigianale casearia), a 12 eure il tappo 
la latteria ha adottato la moderna 208 evroil salvagocce, 
formula “tavola e bottega” sshop.fratelliguzzini.com 


con un "Cheese Bar", dedicato alla 
degustazione, e con un servizio 
di cucina affidato a Fabio Danzo, 
con menu di formaggio del territorio. 
Una ventina i tavoli, anche per 
cene letterarie. 
Www.perenzi 
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Da 80 anni un mondo di golosità 
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Chi fa dolci il ciel l’aiuta. 





Dolceneve e Gelatina in fogli 
PANEANGELI, 

Nessuno può resistere davanti a dolci 
così freschi e invitanti. Per questo siamo 
insieme, da 80 anni. 
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; . l j È | x Ò J 
dr dee de e. di ee dir «dec--de dx #&. dl dr da &r 










dr dir fee Fi sla: gie nie dar: 


palati 


LP i. 


sz 
= 








a ili ll 
patate detta 


la o Pad 
ini 
i Dil FI 

| seno Fon cir 





Mi Antomelli - Paolo Candela (Pf) d013 





DAL MARE ALLA TAVOLA 


Le Irresistibili Specialità 
della Grande Tradizione Marinara Siciliana 


sa 


+ dii 








STRUMENTI 
IN CUCINA 





ivere | 
con una vaporiera 


Per poter cuocere contemporaneamente più alimenti, 
dalle verdure ai pesci, alle uova. In modo 
sano, risparmiando sul tempo e sui condimenti 

















Tre recipienti con 
ilfondo smontabile e una 
cepacità totale di 10,5 
litri permettono cotture 
sutre livelli divergi, 
sconomizzando 

lermpo e spazio. 


Bi 


SE L'ACQUA FINISCE, Spegnimento sonoro 
SI SPEGNE a tempo e arresto 
Kenwood di sicurezza se finisce 
e l'acqua. Al termine 
attiva la funzione 
scaldavivande per 
10 minuti. Ha & 
programmi e lavora 
a temperature 
inferiori ai 100 °C. 
Modello: FS 470 
Prezzo cons. € 65 
www.kenwood,it 
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STRUMENTI IN CUCINA 


RACCOGLIE LE GOCCE 
DI CONDENSA 


Braun 








Partenza accelerata e 
timer con spegnimento 
automatico, divisori 
mobili per sfruttare gli 
spazi in modo ottimale 
e sistema raccogli 


CON SERBATOIO 
A VISTA 
Girmi 





Base in acciaio 

e tre livelli di plastica 
trasparenti. E dotata 
di contenitore 

per cucinare il riso 

e ha la spia di livello 


condensa per non dell'acqua. 
mescolare gli aromi. Capacità, 9,9 litri. 
Modelle: Multi Modello: PC20 


Gourmet FS20 
Prezzo cons. € 99,90 


MAMA Jn. 





Prezzo cons. € 250 


SPRIGIONA f Funzione di cottura VAPORE IN POCHI Y Corpoin acciaio 
GLI AROMI moderata a 80 C SECONDI satinato. Vapore 
Philips per il pesce. Flavour __ Severin pronto in pochi 


Booster+ che sprigiona 
aromi (erbe, spezie). 
Turbo Start che la porta 
in pochi secondi in 
temperatura con minor 
perdita di vitamine 

e minerali. Corpo 

in alluminio. 

Madello: HD9 140/00 
Prezzo: € 164,90 


Vv hil ips.com 












secondi. Sei programmi, 


spegnimento automatico, 


indicatore di livello 
dell'acqua e possibilità 
di aggiungerne in 
cottura. Scomparto 
apposito per il riso. 
Display a cristalli liquidi. 
Modello: DG2A428 
Prezzo: € #2,90 


www.severin.comfit 


CESTELLI Due cestelli di acciaio: l e =====«=«««——«——=—«—=—«RE è 
DI ACCIAIO la base di quello 
Magimix superiore è asportabile INSIEME MA SEPARATAMENTE | 


per cuocere cibi di 
grandi dimensioni. 


Le vaporiere elettriche di ultima generazione 


offrono la possibilità di cucinare “a strati" più cibi 
contemporaneamente, senzo che sapori e odori si 
mescolino. Nel caso si cuociano insieme pesci i 

e verdure, il pesce va messo nel cestello più basso, 
le verdure in quelli successivi: prima le più consistenti, 


Coperchio in vetro, 
mantenimento in caldo 
degli alimenti, display 
digitale e 4 funzioni 
pre-Impaostate, 
Madello: Vaporiera 


poi quelle più delicate. In genere le moderne vaporiere 


Preno cone. 250 per il riso sono dotate di un apposito cestello che 


può contenere l’acqua, nel quale “I possono a nche 





www.magimix.cCom 
cucinare ricette in umido con sughi. Anche le uova 


vengono perfette, sio alla coque che sode. Un altro 
pregio è che scaldano i cibi gia cotti in modo i 
delicato, reidratandoli e senza farli scuocere. i 
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P, 


Atlas 150 Wellness non può mancare nella tua lista nozze e permette di realizzare / f\ \ 


3 tipi di pasta fresca: lasagne, fettuccine e tagholim, E° l'unica macchina per pasta ( P, 
interamente realizzata con materiali che non rilasciano metalli pesanti sulla sfoglia. \MARCATO,; 


Atlas 150 Wellness è coperta da 10 anni di garanzia. 


Iispombile in 10 splenclidi colori. | } d td e) dl O” @d 








PRIMO PIANO 





Tra due fette 
la festa del gusto 








Il sandwich festeggia 250 anni, ma giù gli antichi romani ne sapevano 
qualcosa. Oggi i panini, nelle mani di chef fantasiosi, riservano una 
vera avventura gastronomica. Con farciture di qualità e pane d'autore 


TESTO FABRIZIA FEDELE 





MAGGIO 2012 30 


Villaggio di Sandwich, Inghilterra. Qui, dal 9 al 15 
maggio, si festesgia un anniversario davvero particola- 
re: la nascita del panino imbottito, inventato 250 anni fa 
da lord John Montagu TV, conte di Sandwich, giocatore 
ostinato, che era solito farsi servire al tavolo da gioco 
o sul campo da golf il pranzo, costituito da due fette di 
pane imburrate con dentro arrosto di carne: sintesi del 
pragmatismo britannico prima che invenzione gastro- 
nomica (www.sandwichevents.info). La sua declinazione 
più famosa è il Club Sandwich, una sorta di tramezzino 
doppio, nato negli Stati Uniti e diffuso negli scomparti- 
menti dei treni che percorrono l'East Coast. Anche se 
c'è chi sostiene che sia apparso la prima volta al Ssara- 
tora Clubhouse, locale d'azzardo per soli uomini a New 
York, per poi diventare il fiore all'occhiello della grande 
hétellerie internazionale, erazie a Cesar Ritz e alla sua 
catena di alberghi, per cui si avvaleva della consulen- 
za di Auguste Escofiler. E come non ricordare ancora 
il Club Sandwich del Ritz di Parigi, caro a Hemingway, 
ancora org tra i migliori in circolazione? 


Evoluzione del panino, dai futuristi a Ferran Adriù 

Due secoli e mezzo dunque. Ma se pensiamo all'Italia, 
questo anniversario impallidisce: pare che fin dall'epoca 
romana ci fosse l'abitudine di mangiare il pane con qual- 
cosa in mezzo, A Roma via Panisperna deriva dal latino 


pania ac perno, pane al mosto con prosciutto cotto in ac- 


qua di fichi secchi. Il panino viene consacrato negli an- 
ni ‘50 dal Manifesto della Cucina Futurista, che auspica 
l'abolizione di forchetta e coltello e la creazione di “boc- 
conì simultanei e cangianti” {mentre il troppo albionico 
sandwich viene italianizzato in “traidue’). 

Segue molti anni dopo l'epoca, un po' malinconica, dei 
paninari e delle paninoteche, che fatalmente aprono la 
strada al fast food: hamburger di pessima qualità anne- 
catiin salse industriali, cibo seriale da consumare acriti- 
camente, E tuttavia la filosofia fast produce anche etfetti 
meno nefasti e viene sfruttata dal guru dell'alta cucina 
mondiale come ispirazione per le loro seconde e terze 
linee di cucina. Basta ricordare il Fast Good di Ferran 
Adrià a Madrid, i locali parigini Be Boulangépicier è 
Café Re di Alain Ducasse, l'Quest Express di Paul Bocu- 
sea Lione o l'Atelier de Cuisine Nomade a Blanquefort, 
aironda, firmato da Thierry Marx, ognuno con i propri 
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cei 


tata 0 


A destra 

Il bonco di Ham 
Holy Burger, 

a Milano. 

A sinistra 

Un panino 
goatronomicao. 
Oggi molti chef 
al cimentano 
nell'ideazione 
di sandwich 
complessi, 


sandwich griffati in menu. Mentre l'autunno scorso ha 
fatto molto discutere la collaborazione di Gualtiero Mar- 
chesi con MeDonald's, per cui il maestro ha realizzato i 
panini Vivace e Adaglo. 


Tutti lo vogliono, ma che sia buono e sano 

Che sia fast o che sia stellato, gli italiani amano il pani- 
no, Lo dice una ricerca Negronv/Doxa da cul risulta che 
6 taltani su 10 mangiano un panino almeno una volta a 
settimana, su 1Otuttii giorni, in genere in pausa pran- 
#0, e che i 60% degli intervistati mangerebbe volentieri 
panini di alta qualità, E lo conferma anche il proliferare 
di locali che hanno fatto del panino “buono e sano” la lo- 
ro missione. Tra i primi a proporre il sandwich gastro 
nomien sono stati i creatori del Panino Giusto (www. 
paninogiusto.it), catena nata a Milano nel 1579: pane di 
produzione propria, ingredienti scelti con cura, panini 
fatti al momento e serviti ai tavoli. Nel giro di qualche 
anno diventa un network che esporta il panino di qualità 
in Spagna, Turchia e persino in Giappone, con ben cin- 
que locali. Sulla scia del successo planetario del Panino 
Giusto, nel capoluogo lombardo stanno nascendo altri în- 
dirizzi che, al panino di qualità, conlugano un ambiente 
dallo styling accurato, Recentissimo è OttimoMassimo 
a Milano, bar gourmet or the go dei fratelli Alemagna, 
con panini che vanno dal francesino con acciughe, burro e 
limone a quello con tartare di manzo alla menta con sale 
di Maldon e zucchine croccanti. Non è un caso che questa 
“paninoteca” d'eccellenza sla nata accanto a due templi 
della gastronomia meneghina, Peck e Craceo, Aperto da 
pochi mesi è anche Ham Holy Burger, locale di desien 
in via Palermo che garantisce la massima qualità della 
carne e un servizio teenologico: gli hamburger, aeccom- 
pagnati da bime artigiane, si ordinano su iPad. 


Sfida nella terra del lampredotto 

I panini di lusso si sono affermati in tutte le città d'Italia. 
A Torino si cimentano con i panini con carne di razza pie- 
montese ben due local: M**Bun e La Granda in Mezzo 
al Pane. Il primo, che dopo la M prevede due asterischi 
per non confonderlo con MeDonald's (che gli ha fatto cau- 
sa, anche se in dialetto “mac bun” sta per “solo buono"), 
èé un'agri-hamburgeria a km zero. La carne degli ham- 
burger proviene dagli allevamenti di Graziano Scaglia, 
uno del proprietari insieme a Francesco Bianco. L'altro 
locale, presso Eataly a piazza Solferino, come dice il no- 
me, propone hamburger de La Granda, l'associazione 
di allevatori di pura razza bovina piemontese, Presidio 
Slow Food: dal Giotto, semplice hamburger, al Panciot- 
to con aggiunta di pancetta affumicata, dal Granda-Dog 
al Kebabun, l'hut dog e il kebab maison, 

A Firenze, dove lo street food (vedi lampredotto) ha una 
crande tradizione, Alessandro Frassica ha aperto "Ino, 
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risto-bottega chic in via dei Georgofili. Lo stesso Frassi- 
ca è stato ingaggiato da Oscar Farinetti per la postazione 
dedicata ai panini di Eataly Roma, di cui è attesa l'aper- 
tura entro qualche settimana, e nel 2013 si occuperà di 
Eataly Firenze, “Il concept a Eataly Koma è lo stesso 
di Ino”, spiega, “anche il pane è lo stesso: una clabatta 
a lievitazione naturale senza aggiunta di sale né di olio; 
per gli ingredienti, oltre a salumi, formaggi e sottoli di 
eccellenza, avremo a disposizione 1 prodotti freschi del 
mercato, specie verdure e ortaggi che saranno al banco 
di fronte e ci permetteranno di sbizzarrirci”. 


E a Roma c'è pure la carbonara imbottita 

Ma è proprio Roma, forse grazie al paris ae perno, a ri- 
velarsi il terreno più fertile peri panini di qualità, Trico- 
lore Monti è un forno e laboratorio gastronomico, dove 
3] tengono anche lezioni di cucina. “Ho pensato al pani- 
no come se fosse un piatto”, dice Veronica Paolillo, chef 
e ideatrice del progetto, “ognuno ha un pane diverso 
creato per il suo ripieno: lavoro in sinergia con Franco 
Palermo, maestro panificatore, che usa solo farine bio- 
logiche e lievito madre”. In menu ci sono pane di segale 
emele con foie gras, pane al nero di seppia con salsiccia 
di tonno, pane all’uvetta con ricotta e sarde marinate 
con arancio e finocchietto, Open Baladin invece è stato 
creato dal piemontesi in trasferta Teo Musso e Leonardo 
Di Vincenzo, con una lista di panini firmati da Gabriele 
Bonci, guru dell’arte bianca. Anche Daniela Bellisario di 
Food on the Road propone panini di alta gastronomia: 
“Molte pietanze sono cotte sotto vuoto a bassa tempe- 
ratura", spiega Daniela, “come i tuorli d'uovo nella pita 
alla carbonara di gel d'uovo, dove alle fette di pancetta 
e alle scaglie di pecorino e di Parmigiano si alternano le 
fettine di tuorli d'uovo”, Panini complessi, che forse al 
pragmatico conte di Sandwich non piacerebbero, 
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TUTTII PANINI 
D'ITALIA 


Milano 

* Panino Giusto 
corso Garibaldi 125, 
www.paninogiusto,it 
« Ottimoldassimo 
«id Victor Pluga 3, 
vwaw.ottimomassimoa 
gourmaet.it 

* Ham Holy Burger 
vio Palermo 15, ww. 
hamholyburgercom 


Torino 

* M**Bun 

corso Siccardi &/A, 
vv mb. 

«La Granda 

in Merro al Pane, 
piazza Solferino 16/A, 
vvwlagrandain 
merzoalpane.it 


Bologna 

« Bistrò 18 

via Clavature 18/b, 
vwww.bistrot]5.com 


Firenze 

"Ino 

via dei Georgofili Ir. 
wranaino-firenze.it 


Roma 

: Food on the Road 
via Monte 

delle Copre 33, 
vwnnifoodontheroad.eu 
« Open Baladin 

vic degli Specchi é, 
nvnopenba li 
dinromuo,it 

» Settembrini Café 
via Settembrini 21, 
vwowwiasettembrini.it 
* Tricolore Monti 

ia Urbana 17, 
woww.tricoloremonti.it 


Mapoli 

* Motus 

piazza Municipio 5, 
vini motusimveb.it 


Palermo 

«+ Antica Focacceria 
San Francesco 

via Paternastro 58, 
vanaenfat. it 
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Piccole bontà in cucina! 
Mini Fantasy lo stampo in silicone con cui realizzi dei mignon | O 
tutti da decorare con un tocco di fantasia. x : k f. rt 
Scopri la ricetta realizzata dallo chef Luca Montersino SI O v a Mi 

e tutti i dettagli su www..silikomart.com/minifantasy e 

Silikomart S.r.l. * Mellaredo di Pianiga (VE) Italy è Tei +39 041 5190550 
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A tavola 
con madre terra 


Diventare vegetariani? Per molti è una scelta etica, 
ma soprattutto salutare. Lo affermano anche 
scienziati e alimentaristi, che però avvertono: non tutte 
le proteine sono uguali. E attenti alla BT 2 
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EDUCAZIONE ALIMENTARE 


LAVORARE DI FANTASIA 

Anche se l'eliminazione di carne 

e pesce riduce la gamma delle ricette 

a disposizione, non cadere nella monotonia 
alimentare e variare il più possibile 

le preparazioni (sono infinite anche 

le ricette della cucina vegetariana). 


10 CONSIGLI UTILI A CHI VUOLE DIVENTARE VEGETARIANO 


AUTOGESTITEVI MA NON TROPPO 
Impertantissimo per i genitori: volendo 
coinvolgere anche i piccoli nella propria 
filosofia alimentare, ftctorre farlo con 


l'assistenza di un esperto in nutrizione, 
evitando il "fai da te”, pericolosissimo 
soprattutto nel caso della dista vegana. 


NON FIDARSI 
TROPPO 
DEISOSTITUTI 
Non sostituire 
automaticamente 
la carne con il 
formaggio. Lo fanno 
in malti, ma poi 
pagano il conta 

in termini 

di grossi e calorie. 


ULTIMO RESTA 

IL PESCE 

Per chi è obituoto a 
un regime “carnivera” 
è bene possore 
gradualmente 
dall'olimentazione 
tradizionale alla 
dieta vegetariana, 
iniziondo a eliminare 
per primiisalumi 
ele carni rasse, 

poi quelle bianche 

e infine il pesce. 


TANTILEGUMI 
MOLTE PROTEINE 
Eliminando la carne 

si deve rivalutare il 
consumo di legumi, la 
miglior fonte proteica 

dicrigine vegetale. 
Vanno bene 

tutti: fagioli, ceci, 
lenticchie, piselli, 
fave, cicerchie... 





I SEMISONO UN CIBO SANO 


Noci, mandorle, nocciole: mangiore 


tre o quattro semi di frutta secca 


ogni giorno costituisce un'utilissima 


integrazione naturale, 


MA NON CHIAMATELA CARNE VEGETALE! 


“C" COME 
VITAMINA 
Nel consumare 
molta frutta fresca, 
2 bene puntare in 
particolare su quella 
i ricca di vitamina © 
+ (ribes, kiwi, fragale, 
Ph at agrumi...). 


CEREALI, BASE 
DELLA DIETA 
Non ridurre troppo 
i cereali (pone, 
riso, pasta...) ma 
mantenerli come 
base della dieta, 
abituandosi anche 
a consumarli nella 
forma integrale. 


CONDIRE 

à FILO D'OLIO 
Mon ssogerare 
conicondimenti 
per dare gusto gi 
cibi, ma limitorsi 
adaumentare 
leggermente 

il consumo di 
olio extravergine 
di oliva, 


L'UNITÀ FA IL PIATTO FORTE 

E importante cucinare spesso piatti 
unici: in genere consentono di 
assimilare meglio le sostanze nutritive 
apportate dai diversi ingredienti. 


Esistono alimenti vegetali con le 
caratteristiche della carne? Una 
volta, i fagioli erano chiamati 
“la carne dei poveri” e i funghi 
"la carne vegetale". Poi è 
arrivata la soia e la confusione 
è sumentata. In realtà. lo carne 
ha caratteristiche che nessun 
vegetale ripete esattamente. 


Funghi 

Contengona si un po' di proteine 
[che peraltro in buona porte non 
vengono nemmeno assimilate 
dell'erganisma) a una certa 
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quantità di vitamine del gruppo 
B, ma il loro valore nutritivo 

è simile a quello degli altri 
vegetali. Non bisogna pensare 
che possano sostituire carne, 
formaggi o uova. 


Legumi 

Secchi contengono circa 

il 20% di proteine, più 

o meno come la carne. 

Si potrebbe quindi parlare 
davvero di "carme dei poveri", 
me la qualità nutritivo delle 
proteine dei legumi è più 


bassa di quella delle proteine 
animali, perché non contengono 
tutti ali aminoacidi necessari 
all'organismo. Asseciando legumi 
e cersolì si origina un contenuto 
proteico di alto valore biologico, 
che però nan eguaglia la qualità 
delle proteine animali. La migliore 
integrazione si ho quando la 
metà delle proteine proviene dai 
legumi « l'altra metà dai cereali. 
Tenendo canto della maggior 
ricchezza proteica dei legumi, la 
combinazione ideale è: due terzi 
dicerealie un terzo di legumi. 
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Soia 

Anche la soia è un legume, 

ma la sua composizione nutritiva 
è diversa da quella di ogni 

altro vegetale: 100 gq di soia 
secca contengano ben 37 q di 
proteine, quasi il doppio della 
corns di vitello! Anche le proteine 
della soin, però, non sono ben 
bilanciate nel contenuto 

di aminoacidi e le “bistecche 

di soia", anche se simili alla carne 
nell'aspetto, non riescono 

o sostituirla adeguatamente 

sul piano nutritive. 


LA CUCINA ITALIANA 


NOOO OO IO OOO OOO VO o NGI VO GO VO I UO VO NO CO UO IO UO O CIO N VO CAI NO VA SRO CAO SAI O CAI NI LU LAI N 





= 
a 


Illustrazioni Karin Kellie 20 PA, Olin pia 


iagno 


Giorgio Donegani 
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è presicente di Food Ecuealian 
Italy, Fondozione italiona 
per l'educazione climentare. 





Sono quasi due milioni, il 3,1 per cento della popola- 
zione italiana, secondo il Rapporto Eurispes 2012. Quasi 
metà di loro dichiara di esserlo per motivi di salute, E in 
questo si dimostrano attenti discepoli del vegetariano 
Umberto Veronesi e del sempre più numerosi scienziati 
che sponsorizzano la scelta di un menu totalmente privo 
di carne (e pesce), Gli effetti pusitivi della dieta vege- 
Lariana consistono prima di tutto nel controllo del peso 
corporeo, con minori rischi di ipertensione, diabete e in- 
farto. In secondo luogo, anche se non elimina totalmente 
dalla tavola il colesterolo (presente nel formaggio e nelle 
uova), lo riduce però in modo sensibile, limitando la pro- 
babilità di ateroselerosi e di altre patologie del sistema 
circolatorio. Infine, l'elevata presenza di fibra abbassa 
l'incidenza di malattie dell'intestino. 


Togliere anche latte e uova? 

Ma cosa vuol dire “essere vegetariani"? Una dieta vege- 
tariana tradizionale eselude carne, pesce e pollame, ma 
ammette latte, formaggi e uova. Qualcuno segue però 
una dieta ben più drastica, escludendo anche latticini e 
uova, si chiama dieta “vegana” e bandisce dal menu ogni 
prodotto del mondo animale, limitandosi al consumo di 
frutta, verdura, sem e cereali. Non c'è dubbio che la 
scelta migliore sia la prima: integrare verdura e frutta 
con alimenti preziosi quali latticini e uova consente una 
dieta variata, più soddisfacente nel gusto, equilibrata e 
completa di Lutti | nutrienti necessari. La scelta estre- 
ma di rinunciare completamente agli alimenti di origine 
animale rischia di rendere meno piacevole il rapporto 
con il cibo e può esporre al rischio di carenze nutritive, 


Proteine di valore con cereali e legumi 

Per sfruttare in pieno i potenziali benetici della dieta ve- 
setariana occorre impostarla in modo corretto, curando 
la sua completezza e il suo equilibrio nutritivo. Non è fa- 
cilissimo per chi, abituato ad arrosti e brasati, decide di 
convertirsi al veretarismo, Non si tratta, infatti, di cli- 
minare solo carne fresca e pesce, ma anche prosciutto, 
salame, ragù, sughi di mare, tonno in scatola, ravioli e 
tortelli che non siano di magro... Insomma, una svolta 
non da poco, che va affrontata con intelligenza e metodo, 
Quello che si perde sotto il profilo nutritivo rinuncian- 
do a carne e pesce, bisogna che venga garantito da una 
composizione ben studiata del menu verde, 

Le proteine sono il primo fattore da considerare, I “mat- 
toni” del nostro organismo sono formati da sustanze più 
semplici chiamate aminoacidi, alcuni dei quali detti “es- 
senziali” perché l'organismo non li sa fabbricare e dob- 
biamo per forza introdurli con gli alimenti, Le proteine 
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animali contengono tutti gli aminoacidi essenziali e per 
questo sono di alto valore biologico; i vegetali, invece, 
hanno proteine ncomplete, di qualità inferiore, SÌ posso- 
no ottenere comunque proteine di alto valore mescolan- 
do tra loro diversi alimenti vegetali (soprattutto cereali 
e legumi) le cui proteine si integrano e completano a vi- 
cenda. Pasta e fagioli, riso e piselli, polenta e lenticchie, 
cuscus e cecì sono solo alcuni esempi possibili, ma non c'è 
dubbio che l'introduzione di uova e formaggio permetta 
di migliorare la qualità della dieta. 


Con una spremuta gli spinaci valgono di più 

Calcio e ferro sono altr elementi essenziali che biso. 
gna cercare di garantire, Per il calcio, latte, formaggi e 
yogurt sono tra le fonti più importanti. Una dieta che 
esclude anchei latticini potrebbe rendere più difficile la 
sua assunzione, anche se molte verdure (a foglia verde 
ei broccoli) ne suono piuttosto ricche, come anche 1 semi 
oleosi, Peril ferro il discorso 1 fa più delicato... L'orga- 
nismo, infatti, fa fatica ad assorbire e utilizzare quello 
contenuto nelle verdure e negli altri vegetali, mentre 
la carne e Il pesce contengono ferro in abbondanza e in 
una forma che non presenta problemi di assorbimento, 
E possibile però migliorare la nostra capacità di usare il 
ferro dei vegetali, consumando molta vitamina C: agru- 
mi, kiwi, broccoli ammentano l'assorbimento del ferro 
vegetale. Se poi nella dieta si inseriscono anche le uova, 
il rischio di anemia si allontana ulteriormente. 


Attenzione alla vitamina B12 

(on una dieta a base di frutta e verdura, l'ultima cosa 
che ci sì aspetterebbe è una carenza vitaminica, ma non 
è così. Esiste infatti una forma particolare di anemia 
causata dalla mancanza di vitamina Bz, praticamente 
assente nel mondo vegetale, Ancora una volta il consu- 
mo di latte e uova scongiura ogni pericolo, mentre per 
chi segue una dieta vegana, l'integrazione può render- 
si necessaria. Infine, rinunciando al prodotti del mare 
si elimina la migliore fonte naturale di omega 4. Come 
rimediare? Puntando su alcuni allmenti sostitutivi: su- 
la, arachidi, nvcei e mandorle sono discrete fonti di acidi 
crassi omega 3, così come alcuni oli vegetali, primi tra 
tutti quelli di arachide, soia e d'oliva. 
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UNA BISTECCA 
DI GROSSA 
CILINDRATA 


La moggior parte 
delle persone 

che optano perla 
dieta vegetariana 

lo fa perché la ritiene 
più sana; un'altra 
parte la sposo per 
convinzioni etiche, 
ma sto crescendo 
anche chi la fa in 
considerazione della 
sua sostenibilità, 

La produzione 

di carne. infatti, 

ha un impatto 
estremamente 
pesante sulla salute 
ambientale. 

Un report del 
Worldwatch Institute 
2 errivato clla 
conclusione che le 
emissioni di gas serra 
dovute all'allevamento 
delbestiame 
potrebbero superare 
il 50% del totale delle 
emissioni! Der dare 
un'ideo di quanto 
concretamente 
incida l'allevamento 
bovino sulla qualità 
dell'ombiente bastoeno 
i dati diun recente 
studio dell'Istituto 
nazionale di scienze 
dell'allevamento 
giapponese, che ha 
stimato come un chilo 
di carne immetta 
nell'atmosfera tanta 
onidride carbonica 
quanta ne produce 

in tre ore un &uv 

di grossa cilindrata. 
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DI TAVOLA 
IN TAVOLA 





Una scintillante 
lista di nozze 


E il momento di esagerare. Chiedere l'utile, certo, ma 
soprattutto il bello. Che piace al di là della sua funzione. 
Cristalli, argenti, porcellane: per metter su casa, sognando 
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In questa pagina 

In basso, do sinistra. 
Binse in porcellana 
(Rosenthal, da € 269) 
e campona în vetro 
(Serax, € 35]: tazze per 
catfè (Ancap, € 24,70 
cad.) e per tè [Villeray 
& Boch, € 15,50 cod.) 
coni loro piattini; 
piattino per pane 
(Villeroy & Boch, € 291, 
Alzata {con ortensia) 

a coppa [La Porcellana 
Bianca, € 33), 

teierc "Merletti" 
(Ancop, € 226,30) 

e pertacandela (Sia 
Home Fashion, € 62), 
Nella scatola (Maisons 
du Monde, € 7,900fra 

i piatti da Frutta a piano 
(Willeroy & Boch, € 34 
e € 36), piatto “Canova” 
(Ancop, € 251) 

In alto. Coppette 
“Mario” {Rosenthal, 

€ 28), caffettiera 
“Comeo Plotino” 
(Cristallerie Livellora, 
€ 28) e raviera {Villeroy 
& Boch, € 27) Sullo 
scotolo “Floralie” 
(Moisons du Monde. 

€ 2.50), cremiera 
{Villeroy & Bach, 

€ 30,50). Piatti per 
frutta e piano 
(Cristallerie Livellora, 
E Fe€ 3/)e piatto 

a fieri “Antico Doccia” 
(Richard Ginori, € 70). 
Fiori finti (Sio Home 
Fashion, do £ 14,50) 

e valigia "48 ore” 
(Pineider,£ 1210) 


Nella pagina accanto 
In primo piano, da 

sin. Bicchiere e coppa 
(Gristallerie Livellora, 
€ 25 cad.); calici 
“Duchessa” e “Loetitia" 
(Arnolfo di Cambio, 

€ 42 €55} calici 

"Miss Désirée' e 
“Bernodotte” (Villeroy 
& Boch, €17,20 cad), 
fléte “Taurus {(Cristallerie 
Livellara, € 25). 

Dietro, do sin. 
Portacandela a vaso 
(Moisons du Monde. 

€ 19,90); deconter 
“Capitol” {Bormiali 
Pacco, € 10,501; 
scatola "Hautsa 
Couture" {Malzona 

du Mande, € 12,90) 

e portacandelo in vetro 
(Villeroy & Boch, 

€ 195,90), Vaso “Quattro 
Stagioni” (con fiori 
gialli)e deconter “Loto” 
e "Selecta” (Bormiali 
Rocco, rispetti, £ 2,20, 

6 e 7], Nella scatola, 
Fiùte "Bernodotte" 

e "Boston" [Villeroy 

& Boch,£ 17.90 cad.) 
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DI TAVOLA IN TAVOLA 


William e Kate, futuri regnanti d'Inghil- 
terra, hanno ricevuto tra gli innumerevo- 
li doni di nozze un esemplare di pinguino 
Humboldt, rarissimo e... inutile. Ecco a cosa 
serve la lista di nozze: a scongiurare regali 
astrusi ed evitare di scoprire, a cerimonia 
ultimata, che manca il servizio di bicchieri 
o un indispensabile aspirapolvere. L'idea 
della lista di nozze è nata negli Stati Uniti 
agli inizi del ‘900, grazie a un negoziante 
di porcellane. E da un secolo svolge un'utile 
funzione sociale: evita imbarazzi tra amici 
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e parenti e permette a una coppia, anche 
se non di rango reale, di “metter su” casa. 
Ma una vera lista nozze non deve essere 
solo funzionale: può trasformarsi nel luogo 
dei sogni, in cui si materializzano porcella- 
ne, argenti e cristalli che difficilmente due 
giovani sposi potrebbero permettersi. Può 
essere anche solo una lista “virtuale” (vedi 
a pagina 16), che prosaicamente raccoglie 
solo denaro. L'importante è che risponda 
ci desideri della coppia. Che, magari, vor- 
rebbe tanto un pinguino da compagnia... 
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In questa pagina 

In basso, da sinistra, 
Posote “Conchiglia” 
[(Argenteria Schiavon, 
in silver ploted, € 430 
iltris]; posate 
“Blacksmith" {Villeroy 
& Boch, in accicio, 
forchetto e cucchinio 
€ 11,20 cad. coltello 
€1290) e "Altfaden 

- Montgelas" (Villeroy 
fu Boch, in acciaio, 
forchetta e cucchiaio 
£ 15,50 cod, coltello 
€ 19,920), Nei barattoli 
(Barmioli Rocco, da 

€ 2,20), a sinistra 
posete Notting Hill” 
(Millaroy & Boch, 

in accioio, forchetta 

e cucchiaio € 9,90 cad. 
coltello € 11,501, 

di destra posate “"Scuda" 
(Argenteria Schiavon, 
in silvar ploted, € 370 
il tris] Pigno in gesso 
(Maisons du Monde, 

€ 49), guanti otelier 


Esprit Nouveau. 


Nella pagina a fianco 
In primo piano, da 
sinistra, Coppa con 
coperchio (Argernteria 
Schiavon, £ 917), 
ciotolina in porcellane 
"Londscape” (Rosenthal 
Studio Line, € 13), 
cordancino a noppe, 
in argento (Giovanni 
Raspini, £ dé), 
forchettina e cucchiaino 
con farfalle {Giovonni 
Raspini, € 57 e 34) 
VYasscio “Impero in 
argento LArgenteria 
Schiovan, € 7511), 
coltello per torta 
(Giovanni Raspini, 
€ 319), alzata in acciaio 
argentato (Sambonet, 
€11.90). 
Dietro. Boule in argento 
(Giowanni Raspini, 
€ 11.530), servizio per 
olio e aceto con 
ampolle (Argenterio 
Schiavon, € 1240). 
Cornice con angali 
(Giovanni Raspini, 
€ 399). Piccola 
compano per poté in 
porcellana [Maxwell 
£ Williams, € 2,50). 
Album can copertina 
in pelle {Pineider], 
quanti e velo (Esprit 
Houvedul, rose finte 
Sia Home Fashion, 
£ 5,50 cad.) 
Si ringrazia 
per l'ospitalità 
Jardin à vivre, 
jardinavivre.blogspeot.it 
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RICETTE SERGIO BARZETTI FOTO BEATRICE PRADA 


Strozzapreti alla salsa di prezzemolo 


IBELIIBRIDI I I IRTITSO II IR BERE Epos de LIA Ia pa I IRRUIRE] I 


+: FACILE Persone: 4 
Tempo: 25 minuti 


Impeeno 
PEE 


300g strozzapreti 
100g tonno al naturale sgocciolato 
60g prezzemolo pulito 
50g pane pugliese senza crosta 
40g olio extravergine di oliva 
30g mandorle pelate 
2 acciughe sott'olio 
1 limone 
sale - pepe 


Cuocete la pasta in acqua bollente salata per 18°. 
Tagliate a pezzetti il pane, bagnatelo con il succo 
del Ilmone e altrettanta acqua. 

Mettete nel frullatore l'olo, il pane, le mandorle, 
le acciughe, il prezzemolo, 40 e di acqua e una bella 
macinata di pepe, bianco 0 nero a piacere. 

Scolate la pasta, conditela mescolandola con 

la salsa e completatela con il tonno sbriciolato, 


Trancetti di orata e asparagi 

Impegno: FACILE Persone: d 

Tempo: 25 minuti Senza glutine 

300g asparagi puliti 
2 orate pulite da 600 g cad. 

olio extravergine di oliva 
maggiorana 
sale 


Lessate gli asparagi per 10' tuffandoli in acqua 
bollente non salata, poi scolateli e tagliateli 

a pezzi lunghi 3-4 em. 

Tagliate nel frattempo le orate in tranci 

di 3 em, ungeteli di olio e cospargeteli di foglie 
di magglorana spezzettate, 

Ungete il fondo di una padella e rosolate i tranci 
a fuoco medio sui lati della pelle, girandoli dopo 
un minuto sui lati della polpa; salate, coprite 
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e proseruite la cottura per altri 65°, Infine unite 
gli asparagi, lasciate insaporire per un minuto, 
correggete di sale e servite, 

Lo chef dice che questa ricetta semplice 
e gustosa si può preparare anche con tranci 
di pagello, di mormora o di sarago utilizzando, 
secondo la stagione, altre verdure. 


Mini muffin al limone 
con coulis di fragole 


Impegno: FACILE Persone: è 
Tempo: 50 minuti Vegetariana 


250g fragole pulite 
100g farina 
80g zucchero 
40g burro 
259 fecola 
3 vova piccole 
1 limone non trattato 
1/2 bustina di lievito per dolci 
sale 


Mescolate la farina con la fecola e il lievito, 
poi lavoratela con il burro morbido, 

0 g di zucchero, le uova, la scorza grattugiata 
del limone e un pizzico di sale. 

Amalgamate bene con la frusta e distribuite 
l'impasto nei 12 incavi (6 4,5 cm} di uno stampo 


in silicone per piccoli muffin, riempiendoli per tre 
quarti (con questo tipo di stampi non è necessario 


imburrare ed è più facile sformare i dolcetti). 
Infornate lo stampo a 175 "C per 20". Sfornate, 
sformate, riempite di nuovo lo stampo 
con il composto rimasto e Infornate ancora. 
Frullate le fragole con il succo di mezzo limone 
elozucchero rimasto e servite i mini muffin 
appena fatti con questo coulis. 

Lo chef dice che potete aromatizzare i muffin 
anche con scorza di arancia, cannella, 
semi di vaniglia, e sostituire le fragole, secondo 
la stagione, con un purè di mele o di pere, 
sciroppo di succo di agrumi 0 pezzetti di ciliegie. 
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TABELLA DI MARCIA 
Potete fore il menu 
completo in appena 
650 minuti seguendo 
questa successione: 
preporonte l'impasto 
deimuffin e infornate 
il primo stampo. 
Preparute la salsa 
della pasta, Fate 

il coulis di fragole. 
Infornate il secondo 
stampo di muffin. 
Mettete a lessare 

gli oasporogi. Tagliate 
il pesce e cuocetelo 
in podello e unite 

gli asparagi. Intanto 
cuocete la pasta 

e sfornate il secondo 
stampa di muffin. 


Biatta quadrato nzzurra 
Giosanni Botter piotti 

in latto bionca Varia pinte 
posste Mepro, tovoglislo 
Tessilorte americana 
lableclatha, fanda disinte 


con colori Forrere & Ball 
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RICETTE SERGIO BARZETTI FOTO BEATRICE PRADA 


Spaghetti allo zafferano, 
cacio, pepe e rucola 
Impegno: FACILE Persone: 4 
Tempo: 20 minuti Vegetariana 


250g spaghetti 
100g rucola pulita 
65g GranaPadano Dop stagionato 
2 bustine di zafferano 3 Cuochi 
sale - pepe nero in grani 


Portate a bollore 4 litri di acqua, salatela 

e aromatizzatela con le bustine di zafferano. 
Tuffate gli spaghetti nell'acqua e durante 

la loro cottura grattugiate il formaggio 

e tagliate la rucola a striscioline, 

Raccogliete il formaggio in una grande ciotola, 
pepate abbondantemente è, un minuto prima 

di scolare la pasta, versate sul formaggio un 
mestolino di acqua di cottura degli spaghetti; 
amalgamate con energia in modo che il formaggio 
cominci a sclogrliersi, poi versatevi sopra 

gli spaghetti ben scolati, aggiungete la rucola 

e mescolate bene, Servite subito la pasta prima 
che il formaggio si raffreddi e perda la eremosità. 


Scaloppine di pollo 
impanate ai cornflakes 


Impegno: FACILE Persone: 4 
lempo: 30 minuti 
600g petto di pollo a fettine 
60g cornflakes 
] vova 
farina 
sole - pepe 


Spezzettate i cornilakes, senza sbriciolarli troppo, 
passandoli tra i palmi delle mani. 

Passate le fettine di pollo nella farina aromatizzata 
con una macinata di pepe, poi nell'uovo battuto 

e Infine nei comnfiakes, premendo molto 
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delicatamente per farli aderire bene alla carne, : TABELLA DI MARCIA 
Appoggiateli su una placca coperta di carta : Impanate il pollo. 
da forno e infornateli a 190 °C per 15', poi salate | Tagliate le carote, 


pelate gli spicchi 


e serviteli subito, ben caldi e croccanti, 
del limone, insaporite 


Lo chef dice che questa particolare e stuzzicante 
impanatura può essere utilizzata per fettine 
di altre carni, ma anche per filetti di pesce. 


l'olio per l'insolota 
e tagliate le rucola. 
Infornate il pollo, 
poi mettete q cuocere 
Lattughini, radicchi e carote i È Pre 
ga . : l'insalata e mantecoate 
all'olio e rosmarino !  glispaghetticon 
IR il Grana Padano Dop. 
Impegno: FACILE Persone: 4 
e e e | onora 
i: Conlozafferana 
150g insalate miste pulite (cuore di lattuga, 
lattughini, radicchi verdi e rossi, spinaci 
novelli) 
80g carote novelle 
1 limone non trattato 


in polvere 3 Cuochi 
abbiamo reso più 
vivace e luminoso 
il colore della pasta 
e arricchito il piatto 


rosmarino 
È . n con una sfumature 
olio extravergine di oliva ico dl 
dormi ibi ca 
sale 


ben si accorda 
Raschiate e tagliate le carote a rondelle sottili; METEORA 
l'ideale sarebhe usare la mandolina o il robot, 

Grattugiate tutta la scorza del limone 

e mescolatela con 50 e di olio, un pizzico 

di sale e uno di aghi di rosmarino tritati finemente. 

Tagliate a vivo gli spiechi del limone. 

Mescolate, solo all'ultimo momento, le insalate 

con le rondelle di carota e gli spicchi di limone 

spezzettati, pol condite con l'ollo aromatizzato 

e servite subito. 


Giatalo azzurra Giovanni 
Better, piatti in latta bianco 
Vorispinte, passato Mepra, 
tovaglia o lassilorte, 
americana Tableclaths, 
fanda d pinta con calari 
Farren & Bal 
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RICETTE WALTER PEDRAZZI FOTO BEATRICE PRADA 


Girelle di tacchino 
e zucchina marinata 


Impegno: FACILE Persone: 
Tempo: 30 minuti più 30 minuti di riposo 
Senza glutine 


400g 2 zucchine 
160g &fettedifesaditacchino arrosto 
lattughino - aceto bianco - sale 


Affettate le zucchine a nastri sottili (se potete, 
usate la mandolina) e cuocetele In una padella 
antiaderente calda e senza grassi con un po' di sale: 


dovranno diventare malleabili, ma rimanere al dente, 


Mettetele in una pirofila e spruzzatele 

con un cuechialo di aceto blanco, copritele e fatele 
riposare per almeno 30' (potete prepararle anche 

il slorno prima è tenerle in frigo). 

Sovrapponete parzialmente 2 fette di Lacchino, 
piegatele in due per il lungo, appoggialevi sopra 

4 nastri di zuechina, arrotolate, tagliate a metà 

i rotolini e fermateli con uno stecchino. Proseguite 
con le altre fette di tacchino e di zucchina ottenendo 
S girelle, che servirete su un letto di lattughino, 


Riso Thai arrostito 
con cipollotto e zucchine 
Impegno: FACILE Persone: 4 
lempo:35 minuti Vegetariana senza glutine 
200g riso Thai 
150g 3cipollotti puliti 
110g 1 zucchina 
35g mandorle con la buccia 


scalogno - macis - coriandolo in polvere 
olio extravergine di oliva - sale 


Cuocete il riso con 400 £ di acqua, un pizzico 

di sale e mezzo scalogno a rondelle: unite tutto 

a freddo in casseruola, al bollore coperchiate, 
abbassate il fuoco e stufate per 6", poi spegnete 

e fate riposare per 15', Versate il riso su un vassoio, 
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allargatelo e lasciatelo raffreddare, 

Taglivuzzate le mandorle; tagliate a tocchetti 

i cipollotti; tagliate la zucchina prima a metà 

per il lungo, poi a fette oblique. 

Scaldate in padella :-4 cuechiai di olio, unite 

i cipollotti e rosolateli per un minuto. Liberate 

la padella e nella stessa tostate le mandorle 

per #0) secondi, unitele ai cipollotti; arrostite 

le zucchine per 30 secondi e unitele ai cipollotti. 
Mettete, sempre nella stessa padella, altri 

2 cucchiai di olio, un pizzico di macis e di coriandolo 
in polvere e agelungete il riso seranandolo con 

la forchetta e saltandolo per 2-3. Tuttii passaggi] 
vanno fatti a fuoco vivissimo e mescolando sempre. 
Unite infine cipollotti, zucchine e mandorle, 
mescolateli al riso e servite, 


Zuppetta di verdure 
con patate novelle al cartoccio 


Impegno: FACILE Persone: 4 


Tempo: lora Vegetariana senza glutine 


400g 1 finocchio 
200g 4patate novelle 
200g fave sgranate non pelate 
120g piselli sgranati 
80g rucola pulita 
scalogno - prezzemolo - aglio - latte 
burro - olio extravergine di oliva - sale 


Lavate le patate, avvolgetele in un unico foglio 

di alluminio e infornatele a 180 °C per 45' circa. 
Tagliate a fettine il finocchio e uno scalogno, 
mettete entrambi in una casseruola con 25-30 £ 

di burro a freddo, coprite e portate sul fuoco; 

fate rosolare per 2', salate, bagnate con un mestolo 
di acqua, 4-5 cucchiai di latte, pol unite fave, piselli, 
barbine dei finocchi è cuocete per altri 11-13"; 
verso la fine unite prezzemolo tritato (zuppetta). 
Sminuzzate la rucola e fatela appassire in padella 
con un velo di olio e mezzo spicchio di aglio. 

Servite la zuppetta completandola con la rucola 
scottata e le patate novelle tagliate a metà, 


dé 





TABELLA DI MARCIA 


Cuocete le zucchine 
dell'antipasto 


e mettetele o marinare. 


Infornate le patate 
e cuocete il riso. 
Preparate le verdure 
del riso e quelle 
della zuppetto. 
Montate le girelle, 
completate 

la zuppetta e saltate 
il riso con il suo 
condimento. 


Biatta quadrato nzzurra 
Giosanni Botter piotti 

in latto bionca Varia pinte 
posste Mepro, tovoglisle 
Tessilorte, americana 
lableclatha, fanda disinte 


con colori Forrere & Boll 
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Bocconcini di prosciutto 
cotto grigliati 


Impegno: FACILE Persone: 
Tempo: 15 minuti 


200g un pezzo di prosciutto cotta 
1209 fave sgranate 
0g lattughini 
olio extravergine di oliva 
limone - sale - pepe 


Sbollentate le fave in acqua bollente per 2' 
dalla ripresa del bollore, poi scolatele, sbue- 
ciatele e dividetele a metà. 
Tagliate il prosciutto in cubotti regolari e 
rosolateli in una padella ben calda per 2', 
facendoli colorire su tutti i lati. 
Mondatei lattughini e distribuitene un po’ 
in ciascun piatto; slstematevi sopra i cubot- 
ti di prosciutto e completate con le fave, 
Condite tutto con un'emulsione preparata 
con 4 cuechiai di olio, un cucchiaio di succo 
di limone e un pizzico di sale, 
Spolverizzate con una macinata di pepe. 
Lo chef dice che per la riuscita di questo 
semplicissimo piatto è indispensabile che il 
prosciutto sla di ottima qualità. 
Vino rosato secco, fracrante, di buona 


acidità. Alto Adige Lagrein Rosato, Elba 


hosato, Aglianico del Taburno Kosato 
Acqua lievemente frizzante, mimimamen- 
te mineralizzata, di gusto leggero e fresco 


Gallette di nasello e ceci 
Impegno: MEDIO Persone: 6 
lempo: 1] ora Senza glutine 
5049 cecilessati 
60g asparagi 
209 lettidinasello 
60g verde di zucchina 
0g carota 
0g peperone giallo 
1 cipollotto 
prezzemolo tritato 
scalogno 
timo - burro 
olio extravergine di oliva 
sole | pepe 
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RICETTARIO 





Cuocete i filetti di nasello in una padella 
con una noce di burro color nocciola, per 2° 
per lato. Metteteli da parte. 

Tagliate a dadini di 2 mm (brunoise) 2 aspa- 
ragi (100 g), il cipollotto, la carota, la parte 
verde della zucchina e il peperone, Mettete 
in padella um euechiaio di olio e unite a fred- 
do asparagi, carota e cipollotto; bagnate com 
un mestolo di acqua e accendete il funco. 
Salate le verdure dopo 3-4', quindi conti- 
nuate a cuocere senza coperchio e, quan- 
do l'acqua si sarà asciugata quasi del tutto, 
aggiungete zucchina e peperone. Cuocete a 
fuoco vivo ancora per l'e mezzo. 
Schiacciate i ceci con una forchetta. Scalda- 
te 20 £ di olio in padella con un rametto di 
timo e mezzo scalogno tritato. Togliete il ti- 
mo e versate l'olio nei ceci, Salate e pepate, 
Coprite una teglietta con un foglio di carta 
da forno, Aiutandovi con un tagliapasta ro- 
tondo d18 cm di diametro preparate 6 gut 
lette mettendo sul fondo uno stratu di ceci, 
poi la brunoise di verdure, i filetti di nasello 
spezzettati, ancora brunoise e infine un al- 
tro strato di ceci. Premete bene le rallette, 
irmroratele di olio e infornatele a 220 *C per 
10", Fatele poi intiepidire. 





Pelate gli asparagi rimasti e tagliateli a 
rondelle, Metteteli in una casseruola con 


un mestolo di acqua, una noce di burro, uno 
scalogno tritato e sale, Coprite e fate stufa- 
re per 6-7", poi frullate tutto con un ciuffo 
di prezzemolo tritato, ottenendo una salsa, 
Completate le pallette distribuendovi so- 
pra un po di brunoise e servitele tiepide 
con la salsa di asparagi, 

Vino bianco giovane, secco, armonico, fra- 
gerante. Lugana, Circeo Trebbiano, Verbi- 
caro Bianco 

Acqua piatta, mineralizzata, di gusto pie- 
no e morbido 
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Gallette di nasello e ceci 








Crema di fave nei “fazzoletti” 


Impegno: MEDIO Persone: 6 
Tempo: 1 ora Vegetariana 
I PINIEITI noi "I ULII RIDI n I IOREI INEOIERI 


0g favesgranate 
200g farina 
60g burra 
50g latte 
2 vova 
1 albume 
aglio 
timo 
prezzemolo tritato 
grana grattugiato 
pecorino fresco grattugiato 
germogli freschi misti 
sale 


Impostate la farina con il burro, l'albume, 
4 cucchiai di aequa e un pizzico di sale, fino 
a ottenere una pasta brisée liscia. Avvol- 
getela nella pellicola e lasciatela riposare 
In frigorifero intanto che procedete con la 
preparazione, 

Tu ate le fave in acqua bollente, aspetta- 
te che l'acqua riprenda il bollore e spevne- 
te, Scolate le fave e sbucelatele, Futele pui 
saltare in padella con uno spicchio di aglio 
schiacciato con la buccia, un rametto di timo, 
poco prezzemolo tritato e un pizzico di sale. 
Eliminote il timo e frullate le fave; racco- 
rhetele quindi in una ciotola e unitevi le 
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uova, il latte, un cucchiaio di grana, 2 cue- 
chiai di pecorino e mescolate. 
Stendetela pasta brisée a 2 mm di spessore 
e ricavatene 6 quadrati (lato 12 cm), Fode 
rate 6 stampi da tartelletta tondi (g 12 em), 
lasciando debordare gli angoli, come cocche 
di fazzoletti. 
Riempite i “fazzoletti” con la crema di fave 
e infornateli a 180 °C per 15-18 
Serviteli caldi, completando con un ciuffetto 
di germogli freschi misti, messi a bagmo in 
un po' di acqua fredda e poi sceolati, 
co, Erbaluce di Caluso, Valdichiana Bianco, 
Salaparuta Bianco 

Acqua piatta, minimamente mineralizza- 
ta, di gusto leggero 


Piccole “carrozze” di zucchina 
con salsa al cipollotto 


Impegno: MEDIO Persone: 
Tempo: O minuti Vegetariana 


500g 2 zucchine 
160g mozzarella 
100g 2 cipollotti 
1 vovo 
prezzemola tritato 
farina - pangrattato 
olio extravergine di oliva 
sale 


50 





ITS)" dari l gig + 94-20" | i 


Ielgli -\(-(eRe(Misifel*illegnto) 


Scaldate 3 cuechiai di olio, unite i cipollotti 
tagliati a fettine e un cucchiaio di prezzemo- 
lo tritato. Rosolate per 2', poi aggiungete 
un mestolo di acqua, lasciate stufare anco- 
ra per 1-2', infine spegnete e frullate tutto 
ottenendo una salsa. 

Tagliate le zucchine ricavando 24 nastri sut- 
tili (se possibile, usate la mandolina); am- 
morbiditeli cuocendoli per l'inuna padella 
spolverizzata di sale. 

Riducete la mozzarella in 12 cubotti; dispo- 
nete i nastri di zucchina a croce sul piano di 
lavoro; mettete al centro un cubo di mozza- 
rella, rimboccatevi sopra i nastri di zuechi- 
na, sovrappomendoli: otterrete 12 fagottini. 
Infarinate i fagottini, passateli nell'uovo 
battuto, poi nel pangrattato (noi abbiamo 
utilizzato & fette di pancarré tritate), quindi 
fmegeteli in olio di oliva per circa l'e mez- 
zo (carrozze), 

Servite le “carrozze” di zucchina con la sal- 
sa al cipollotto, decorando, se volete, con 
foglie di lattughino. 

Vino bianco frizzante, sapore secco e fre- 
sco, Colli Placentini Ortrugo, Colli Etruschi 
Viterbesi Bianco, Lizzano Bianco 

Acqua lievemente frizzante, oligomine- 
rale, di gusto delicato, fine e povo pungente 
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illustrazione Karin Kallnar'20H, ateline Beatrice Prada 


Club sandwich di tre pani 
con pollo e avocado 


Impegno: MEDIO Persone: 12 


Tempo: 25 minuti 


260g lavocado maturo 
200g petto di pollo a fette spesse 
160g formaggio fresco tipo caprino 
50g lattughini misti 
6 fette dipanbrioche 
6 fette di pane ai cereali 
6 fette di pane di segale 
rosmarino 
burro 
coriandolo in polvere 
cipollotto 
sale - pepe 


Mettete in una padella una noce di burro 
e qualche ago di rosmarino; adaglatevi s0- 
pra le fette di pollo, spolverizzatele con una 
macinata di pepe e un pizzico di coriando- 
lo, quindi accendete il fuoco e cuocete per 
circa 5; girate le fette, pepate e cospargete 
di coriandolo anche l’altro lato, cuocete per 
altri #-4', spegnete e lasciate raffreddare. 
Raccogliete la polpa dell'avocado in una 
ciotola e lavoratela schiacciandola con un 
cuechiaio e conditela con sale, pepe e un 
cuechiaio di cipollotto tritato. 
Tostate in padella le fette di pan brioche, 
schiacciandole leggermente. 
Spalmate la crema di avocado sulle fette di 
pane di segale, coprite con qualche foglia di 
lattughino, poi disponetevi 1l pollo tagliato 
a fettine, Spalmate il formaggio sulle fette 
di pane al cereali e mettetele sopra il pol- 
lo, con il formaggio verso l'alto, Arricehite 
i sandwich con altre foglie di lattughino, 
infine chiudeteli con le fetle di pan brioche. 
Fermate i sandwich con stecchini da spie- 
do, poi tagliateli a metà lungo la diagonale, 

Vino bianco giovane, secco, armonico, fra- 
grante, Valdadige Bianco, Colline di Levan- 
to Bianco, Colli Amerini Malvasia 

Acqua piatta, olieominerale, di gusto de- 
licato e fine 


Piatti Jars Céramistes siances dei tramezzin 
piattina di legne 2 posote Alessi, 
Andrea Brugi cocette tessuti leixidors, 

e Creuset, piatto tavola Dialmoa Brown 
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RICETTARIO ANTIPASTI 


IL BURRO YEGETALE 

Così è chiamato l'avocada, per l'alto 
contenuto di grassi che rendono 

la sua polpa morbida e burrosa, È di origine 
centroamericana e ne esistono di diverse 
varietà, con frutti (drupe) più a meno 
grandi con polpa che va dal verde chiaro 
al giallo; la buccia, liscia o rugosa, 

va dal verde brillante al color melanzana. 
In azteco si chiama aguacati: viene 

da qui iltermine guacamole, che indica 

la salsa messicana con avocado, cipolla, 
aglio, pomodoro, succo di lima e Tabasco. 
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ANTIPASTI RICETTA FILMATA 


La Sag netta di finocchi 


e spianata calabro 


Impegno: MEDIO Persone: 6 
Tempo: 50 minuti 
più 6 ore di raffreddamento 


900g 3 piccoli finocchi 
170g spianata calabra 
(o salame piccante) 
50g mandorle a lamelle 
35g gelatinain fogli 
1 cipollotto 
burro - vino bianco secco 
limone 
olio extravergine di oliva 
sale - pepe 


1. Mondate i finocchi togliendo la guaina 
più esterna; conservate le barbe e mette- 
tele a bagno in acqua fredda, Tagliate 2 dei 
3 finocchi a dadini. 

2. Tagliate il cipollotto a fettine, con un po' 
del suo verde; mettetelo in una casseruola 
con 3 euechiai di olio, fatelo rosolare per l', 
poi avviungete i finocchi a dadini. 

3, Bagnate i finocchi con s mestoli di acqua 
e mezzo biechiere di vino bianco, coprite e 
fate stufare per 20". 

4. Affettate sottilmente il terzo finoechio 
e mettetelo in una padella con una noce di 
burro e 2-3 cucchiai di acqua; coperchiate e 
cuocete a fuoco vivo per 8". Spegnete e fate 
raffreddare. Tostate in forno le mandorle 
per pochi minuti. 

5. Mettete in ammollo la gelatina in acqua. 
Sminuzzate le barbe di finocchio tenute da 
parte, Raccogliete i finocchi a cubetti nel 
frullatore, scolandoli con una schiumarola e 
raccogliendo anche un po’ della loro acqua; 
frullateli con 2 cucchiai di olio e il succo di 
mezzo limone, ottenendo una crema. 

6. Portate a bollore 25 £ di vino bianco, scio- 
ghetevi la gelatina strizzata, quindi unitela al- 
la crema di finocchi e condite con sale e pepe, 
7-8-9. Spalmate sul fondo di una pirofila 
(20x12 cm circa) uno strato di crema di fi- 
nocchi. Copritelo con i finoechi a fettine, 
poi cospargete di mandorle a lamelle. Fate 
quindi un doppio strato di spianata, fine- 
mente affettata. Fate altri 2 strati alter- 
nando crema, finocchi, mandorle, strato 
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singolo di spianata; terminate con un ul- 
timo strato di crema e finocchi, decoran- 
do con le mandorle e le barbe tritate, Fate 
raffreddare in frigorifero per almeno é ore, 
Servite con Insalatina e pecorino a piacere, 

Vino rosato secco, fragrante, di buona 
acidità, Alto Adige Lagrein Rosato, Par- 
rina Rosato, Cirò Rosato 

Acqua lievemente frizzante, mineralizza- 
ta, di pusto pieno, fresco e sapido 
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Mezze maniche 
e polpette vegetali 
Impegno: MEDIO Persone: 
Tempo: 1 ora e 20 minuti ‘Vegetariana 
00g patate 
00g pomodori pelati 
40g mezze maniche 
200 g zucchine novelle col ore 
10g favesgranate 
10g piselli sgranati 
1 gambo di sedano 
1 carota 
1 uovo 
1/2 cipolla 
pangrattato farina 
grana grattugiato 
olio extravergine di oliva 
sale pepe 


Lessate le patate, Scottate le fave e sbue- 
clatele, Lessate 1 piselli in acqua bollente 
salata per 10-12", secondo la grossezza. 
Staccate1 fiori e tagliate le zucchine a me- 
tà per il lungo, poi a mezze rondelle sottili; 
saltatele velocemente in padella con un cue- 
chiaio di olio, salandole solo a fine cottura. 
Tagliate a dadini sedano, carota e cipolla; 
rosolate il trito in due cucchiai di olio, poi 
unite i pelati con il loro sugo e lasciate cuo- 
cere facendo restringere. 

Sbucciate e passate le patate, ancora cal- 
de; incorporatevi quindi le fave, i piselli, 
ben asciugati, e le zucchine, scolate dall'o- 
lio di cottura. 

Unite al composto un uovo e una euechialata 
di pangrattato, salate, pepate e amalgama- 
te bene tutti gli ingredienti. 

Formate delle polpette di circa 25 2, ap 
porgiandole su di un vassoio spolverizza- 
to di farina. 

Infarinate le polpette e rosolatele in pa- 
della in un dito di olio caldo, rigirando- 
le con molta delicatezza per farle colorire 
uniformemente, 

Cuocete, nel frattempo, le mezze maniche 
in abbondante acqua bollente salata, sco- 
latele e saltatele nel sugo di pomodoro, ag- 
riungendo | fiori di zucchina spezzettati e 
abbondante grana. 

Servite le mezze maniche con le polpette. 
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RICETTARIO 
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Lo chef dice che per 100 p di fave serana- 
le occorreranno circa 300-400 e di fave con 
il baccello, per 100 & di piselli sgranati circa 
200-250 £ di piselli con il baccello, Queste 
polpette possono essere preparate anche 
come contorno di carne o pesce 0 servite 
come secondo vegetamano, in questo caso 
la dose sarà per 4 persone, 

Vino bianco giovane, secco, armonico, fra- 
grante. Curtefranca Bianco, Sant'Antimo 
Bianco, Menfi Bianco 

Acqua piatta, olieominerale, di gusto de- 
licato e fine 


Crema piccante di carote 
con pane Carasdu 


Impegno: FACILE Persone: 4 
Tempo: 40 minuti Vegetariana 


0g corote 
10g patata 
2 scalogni 
pane carasau 
maggiorana peperoncino 
olio extravergine di oliva sale 





ere gn 7 


"= 






Pelate la patata e tagliatela a tocchetti. 
Raschiate le carote e riducelele a rondelle. 
Sbucciate e Lritate gli scaloeni, metteteli 
in pentola con la patata e le carote, 2 cue- 
chiai di olio e un pezzetto di peperoncino, 
fate stufare per alcuni minuti, poi unite cir- 
ca 1,5 litri di acqua calda o di brodo vege- 
tale leggero, 

Salate e lasciate cuocere, coperto e a fuo- 
co medio, fino a che le carote non saranno 
diventate tenere; intine frullate tutto otte- 
nendo una crema liscia. 

Condite con un filo di olio e spolverizzate 
di sale uno o due dischi di pane carasau e 
infornate a 180 “G per 3-4". Spezzettate pol 
il pane, cospargetelo con foglioline di mag- 
giorana e servitelo come accompagnamento 
alla crema di carote. 

Vino bianco secco, leggermente aromati- 
co, Colli Tortonesi Cortese, Blanco Pisano 
di San Torpè, Capri Bianco 

Acqua piatta, minimamente mineralizza- 
ta, di custo lecgero 


LA CUCINA ITALIANA 





Crema piccante di carote 
Lise ii 


siete 


Tcl ip 
al i RI 








Stracci con coniglio, 


robiola e nocchietto 


Fusillotti alla salsa 
di gamberi e limone 


Impegno: FACILE Persone: 4 
Tempo: 0 minuti 


00g fusillotti 
00g gamberi 
100g panna fresca 
40g cipollotto 
1 limone 
olio extravergine di oliva 
suole pepe 


Staccate le teste ai gamberi e seusciatene 
le code. Mettete teste e gusci in casseruo- 
la con 2 cuechiai di olio, fateli tostare, ag 
giungete il cipollotto affettato e mescolate. 
Bagnate con il sueco del Imone e lasciate 
cuocere ancora per l'a fuoco vivo. 
Aggiungete la panna, mescolate, cuocete 
ancora per 5' a fuoco medio, poi salate, pe- 
pate, spegnete e filtrate con il colino a ma- 
glia sottile per eliminare ogni residuo di eu- 
scle teste (salsa). 

Mettete a lessare 1 fusillotti, Poco prima 
di scolarli, scaldate un cucchiaio di olio in 
padella, rosolatevi per 1-2' le code dei gam- 
beri girandole spesso, poi unite la salsa € 
mescolate. 

Scolate la pasta al dente, saltatela con i 
ramberi e la salsa, completatela con la scor- 
za grattugiata del limone e servitela subito, 
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Vino blanco giovane, secco, armonico, 
fragrante. Montello e Colli Asolani Pinot 
bianco, Trebbiano di Romagna, Falerno del 
Massico Blanco 

Acqua piatta, oligominerale, di gusto de- 
licato e fine 


Stracci con coniglio, robiola 
e nocchietto 


Impegno: MEDIO Persone: 4 


Tempo: 1 ora 


40g 2coscedi coniglio 
00g farina 00 
100g robiola 
tuorli 
Z vova 
1 piccola cipolla 
1/2 corota 
1/2 gambo di sedano 
olio extravergine di oliva 
nocchietto 
vino bianco secco 
sale pepe 


Formate una fontana con la farina e met- 
tete nel centro le uova, i tuorli e un pizzi- 
co di sale; cominciate a intridere la farina 
con una forchetta, poi lavorate a mano fl- 
no a ottenere una pasta liscia e omogenea; 
avvolgetela nella pellicola e fatela riposare 





al fresco mentre preparate il condimento. 
Spolpate le cosce di coniglio e macinate la 
polpa con il tritacarne oppure battetela con 
il coltello ottenendo un battuto fine, 
Lavorate la robiola con un ciuffetto di finoe- 
chietto tritato finemente, un pizzico di sale 
e una generosa macinata di pepe. 

Tritate cipolla, carola e sedano; rosolateli 
in 2 cuechial di olio, poi unite la polpa del 
coniglio, lasciate che prenda colore, quindi 
bagnate con un bicchiere di vino bianco e 
fatelo stumare, alzando il fuoco; riabbassa- 
te la fiamma e lasciate cuocere coperto per 
T-8°: alla fine il sugo dovrà risultare piut- 
tosto umido. 

Tirate la pasta in una sfoglia sottile, taglia- 
tela in strisce irregolari (stracci) e lessatele 
in acqua bollente salata. 

Scolate gli stracci appena tornano a galla, 
senza sgocclolarl troppo. saltateli nel su- 
go di coniglio e serviteli completando con 
fiocchetti di robiola al fimocechietto. 

Lo chef dice chela pasta può essere pre- 
parata anche il giorno prima e tenuta, ben 
infarinata, su un vassolo coperto con un te- 
lo. Anche il sugo s1 può preparare con lar- 
go anticipo; si scalda poto prima di scola- 
rela pasta. 

Vino blanco secco, sapido, dal profumo 
floreale, Soave Superiore, Bosco Eliceo 
Sauvignon, Monreale Ansonica 

Acqua lievemente frizzante, oligomine- 
rale, di pusto delicato, fine e poco pungente 
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illustrazione Karin Kallnar'20H, atiline Beatrice Prada 


Spaghetti alla chitarra, 
cozze e asparagi 


INT INOTINLIE I PERITI EDI LITI 


Impegno: MEDIO Persone: d 


Tempo: 1 oro 


1kg cozze 
200g semola di grano duro 
100g farina 00 
8 asparagi 
1/2 cipolla 
olio extravergine di oliva 
sale 
farina per la spianatoia 


Mescolate la farina ela semola e lavoratele 
con 200 e di acqua; impastate fino a vuttene- 
re una pasta suda e liscia, 

Scaldatein pentola 2 cucchiai di olio, versa- 
tevile cozze, ben lavate e raschiate, coprite 
e fatele aprire, Eliminate poi la valva vuota 
e filtrate il liquido formatosi attraverso un 
colino a maglia fine foderato con carta da 
cucina 0 cotone idrofilo, 

Pelate i gambi degli asparagi ed elimina- 
te la parte tinale fibrosa; tagliate i gambhi 
a rondelle e le punte in due per il lungo. 
Stendetela pasta in una sfoglia dello spes- 
sore di 2 mm e ricavate gli spaghetti con il 
rullo dei tagliolini oppure con la chitarra 
(vedi l'illustrazione), ottenendo spaghetti 
cli sezione quadrata (spaghetti alla chitar- 
ra). Distribuiteli allargati su una spianatoia 
abbondantemente infarinata. 

Affettatela cipolla sottile, rosolatela dolce- 
mente in 2-3 cuechiai di olio, unite le rondel- 
le di asparago, cuocetele per 3-4', po bagna- 
tele con l'acqua filtrata delle cozze. 
Aggiungete le punte, agwiustate di sale se 
necessario (l'acqua delle cozze è di solito 
piuttosto salata) e proseguite la coltura per 
2-3 a fuoco vivo, 

Unite le cozze, mescolate e spegmete. 
Cuocete gli spaghetti, scolateli non appena 
tornano a galla, saltateli velocemente nel 
sugo di asparagi e cozze e serviteli, 

Lo chef dice che i tradizionali spaghetti o 
maccheroni alla chitarra vengono prepara- 
ti solo con semola e uova. La nostra ricetta 
senza uova e con farina di grano tenero è 
più leggera e delicata, per mettere meglio 
in risalto Il gusto di cozze e asparagi. 

Vino blanco secco, sapido, dal profumo 
floreale. Collio Friulano, Pomino Chardon- 
nay, Vesuvio Bianco 

Acqua piatta, mineralizzata, di gusto pie- 
no e morbido 


Piatti e scodella Jars Andrea Brugi, tovagliolo 
Riculotta, tessuti Teixidors, 
Giovanni Better, piattino © tavolo Dialma Browm 
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RICETTARIO PRIMI 
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ACCORDATA... PER GLI SPAGHETTI 

La chitarra è formata da un telaio di legno 
a cassetta rettangolare con fondo inclinato, 
sul quale sono stese sottili corde metalliche, 
a 2-3 mm di distanza. Girando le grosse 
viti sul loto corto si sposta il morsetto 

e si “accorda” dando la giusta tensione 

alle corde. Poi vi si poso sopra lo sfoglia e, 
premendola delicatamente con il matterello, 
si taglia in tanti spaghetti. O meglio 

in maccheroni alle chiterra, come 

li chiamano in Abruzzo, loro terra di origine. 
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Ragù di gallinella 
su crostone all'aglio 


Impegno: MEDIO Persone: 4 
Tempo: 1 ora 


1kg 3gallinelle eviscerate 
500g pomodori datterini 
200g 2 fette di pane dimais 
120g cipolla bianca 
2 spicchi di aglio 
peperoncino 
basilico 
olio extravergine di oliva 
sale 


Squamate, climinate le pinne e sfilettate le 
callinelle; eliminate le lische con l'aiuto di 
una pinzetta, pol spezzettate ] filetti. 
Tagliate in due i pomodorini. 

Tritate finemente uno spicchio di aglio e un 
poco più grossolana la cipolla. 

Rosolate in 2-3 cucchiai di olio aglio e ci- 
polla senza farli colorire troppo, poi salate, 
Aggiungete 1 pomodorini, alzate il fuoco 
e fate evaporare un puco della loro acqua 
per un palo di minuti, Unite 3 peperoncini 
spezzellali. 

Mescolate il sugo, quindi unite i filetti di 
pesce a pezzetti, coprite e lasciate cuocere 
a fuoco medio per T4, 

Tagliate in due le fette di pane, ungetele di 
olio, posatele su una placca e infornatele a 
200) “C per 5-4, 

Aggiungete al pesce abbondante basilico 
a foglioline, mescolate, agpiustate di sale e 
spegnete (rag). 

Sfornate il pane, sfregatelo con il secon- 
do spicchio di aglio e servitelo con il ragù 
di sallinella. 

Vino bianco secco, sapido, dal profumo 
floreale, Breganze Pinot grigio, Verdiechio 
di Matelica, Alcamo Grillo 

Acqua piatta, oligomnerale, di gusto de- 
licato e fine 
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RICETTARIO 
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Triglie al burro, asparagi 
bianchi e fave 


Impegno: FACILE Persone: 4 
Tempo: 1 ora 


700 g triglie 
520g 16 asparagi bianchi 
200g fave sgranate 

farina 

burro 

colatura di alici - sale 


Squamate delicatamente le triglie facendo 
attenzione a non lacerare la pelle: tagliate 
tutte le pinne; evisceratele e sciacquate- 
le, Dovrete ottenere circa 600 g di triglie 
pulite, 

Mondate i gambi degli asparagi con il pe- 
lapatate, eliminate una parte del fusto alla 
base e tagliateli in due. 

Sbianchite separatamente le fave e gli 
asparagi in acqua bollente salata per 1-2. 
Scolate le due verdure. Sbucciate le fave. 
Infarinate lecgermente le triglie. 

Fate spumeggiare una noce di burro in 
tegame, salatelo, poi unite le triglie e gli 
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asparagi e cuoceteli a fiamma viva per cir- 
ca 3°, aggiungendo via via piccoli fiocchetti 
di burro, smuovendo il levame e girando le 
triglie per 2.0 3 volte; 1' prima di spegne- 
re umite anche le fave, Utilizzate una larga 
padella e cuocete in due volte per non dan- 
neggiare le triglie e gli asparagi, 

Servite le triglie completandole con qual- 
che goecia di colatura di alici: avrà la funzio 
ne di aromatizzare e salare la preparazione. 

Lo chef dice che la colatura di alici è una 
salsa liquida trasparente dal colore ambra- 
to che viene prodotta con un tradizionale 
procedimento di maturazione delle alici in 
una soluzione satura di acqua e sale. 

Vino bianco giovane, secco, armonico, fra- 
grante, Colli Orientali del Friuli Malvasia, 
Ansonica Costa dell'Argentario, Solopaca 
Falanghina 

Acqua piatta, oligominerale, di gusto de- 
licato e fine 
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Sgombro morinato 


con patate dolci 


Sgombro marinato 
con patate dolci 


Impegno: MEDIO Persone: 4 
Tempo: 40 minuti più 1 ora di marinatura 


1,2kg 4 sgombri 
200g patate 
200g patate dolci arancioni 
100g olio extravergine di oliva 
10g concentrato di pomodoro 
109 aceto balsamico 
5g salsa Worcester 
2g Tabasco 
dragoncello 
limone - sale 


Sfilettate e spinate gli sgombri ottenendo 8 
filetti che taglierete in due trasversalmente. 
Preparate la marinata frullando l'olio con il 
concentrato di pomodoro, l'aceto balsami- 
co, la salsa Worcester, il Tabasco, il succo di 
mezzo limone e un pizzico di sale. 
Disponetein una pirofila i filetti con la pel- 
le verso il basso, irrorateli con la marina- 
ta, copriteli e lasciateli riposare per lora; 
infornateli quindi, con tutta la marinata, a 
180 “C per 10-12". 

Lavate bene i due tipi di patate e, senza pe- 
larle, affettatele in rondelle spesse un pa- 
lo di centimetri; scottatele quindi in acqua 
bollente salata per 10°. 

Servite gli srcombri su un letto di rondelle 
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alternate delle due patate, imrorate con la 
marinata e euarnite con dragoncello fresco, 

Lo chef dice che questa marinata, di sa- 
pore particolarmente intenso, ben si sposa 
con il custo deciso degli sgombri, 

Vino bianco secco, sapido, dal profumo 
floreale, Colli Berici Manzoni Blanco, Colli 
del Trasimeno Bianco scelto, Cirò Bianco 

Acqua lievemente frizzante, minimamen- 
te mineralizzata, di custo leggero e fresco 


Persico croccante 
con salsa agli spinaci 


Impegno: FACILE Persone: 4 
Tempo: 30 minuti 


500g filetti di pesce persico 
150g mollica di pane ai cereali 
100g olive taggiasca snocciolate 
70g olio extravergine di oliva 
dal fruttato leggero 
50g spinaci novelli 
350g succo dilimone 
20g pinoli 
2-3 filetti di acciuga sott'olio 
2 uova 
farina - zucchero 
olio di arachide - sale 


Frullate l'olio extravergine con gli spinaci, 
i pinoli, i filetti di acciuga, il succo di limo- 
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Persico croccante 
con salsa agli spinaci 






ne e un pizzico di sale (salsa agli spinaci). 
Tagliate a pezzetti le olive e mettetele in 
una padella calda smuovendole per 5', poi 
spolverizzatele di zucchero, mescolate an- 
cora finché non si sarà sciolto, quindi al- 
largatele su un foglio di carta da forno a 
raffreddare: diventeranno particolarmen- 
Le croccanti e acquisteranno una nota dolce 
in piacevole contrasto con il loro naturale 
amarognolo. 

Inforinate i filetti di persico, passateli nel- 
le uova battute e poi nella mollica frullata 
grossolanamente, 

Scaldote in padella 2 dita di olio di arachi- 
de e friggetevi i filetti per um paio di minuti 
perlato. Serviteli ben caldi con la salsa agli 
spinaci e le olive croccanti. 

L'olio giusto Morbido e vellutato, dai to- 
ni mandorlati. Riviera Ligure Dop da olive 
taggiasca, Garda Dop. 

Vino bianco frizzante, sapore secco e fre- 
sco, Oltrepò Pavese Riesling, Lison-Pra- 
maggiore Verduzzo, Marino 

Acqua piatta, oligominerale, di gusto de- 
licato e fine 
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Impegno: FACILE Persone: 4 


Tempo: 45 minuti Senza glutine 


1,2kg 1 polpo 

400g fagiolini mondati 

400g taccole mondate 

160g vinobianco secco 
olio extravergine di oliva 
aceto - gomasio 
sale 


Tagliate i tentacoli del polpo a fette oblique 
spesse 1,5 cm e riducete la testa a strisce, 
Sbianchitelo in acqua bollente e aveto (una 
tazzina per un litro di acqua) per 10-15, 
Scottate insieme le taccole e i fagiolini per 
2' dalla ripresa del bollore in acqua bullen- 
te salata. 

Mettete il polpo lessato in un tegame con 
2 cucchiai di olio caldo, coperchiate e cuo- 
cete per 6-7" a fuoco vivo, quindi sfumate 
con il vino e lasciatelo ridurre. 

Unite quindi fagiolini e tacenle e cuocete 
ancora per tif; alla fine spolverate con go- 
masio e servite. 

Lo chet dice che il fomasio è un condi- 
mento tipico della cucina asiatica a base di 
semi di sesamo tostati e ridotti in polvere 
mescolati con sale marino integrale; oltre 
alla versione semplice sì trova anche aro- 
matizzato con alghe, Si acquista nei negozi 
di alimenti biologici, 

Vino bianco secco, sapido, dal profumo 
floreale, Friuli-Latisana Chardonnay, Col- 
li Maceratesi Bianco, Contessa Entellina 
Fianu 

Acqua piatta, mineralizzata, di gusto pie- 
no e morbido 


Rictti e ciotola bicmehi celeste Rovlatte 


e grigi Jars Céromistes, Calleetian, 

ll 
piatto bianco piana tessuta e Lovoglialo 
& poscte con manico grigio Teixicdors, 
cvario dalessi, Lavagl valo torsolo Dialma Brown 


LA CUCINA ITALIANA 
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RICETTARIO PESCI 


CHIAMATELO COL SUO VERO NOME 
Octopus vulgaris è il suo nome scientifico, 
la doppia fila di ventosa sui suoi lunghi 

otto tentacoli sono la caratteristica che 

lo differenzia dal moscardino, che di file ne 
ha una sola, e con cui viene spesso confuso. 
Impropria la denominazione di “polipo", 
che è un altro animale acquatico, come 
quelli che formano i coralli, mentre “piovra” 
2 un termine dinlettale, 
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Spiedino di finocchi, 
radicchio e mela 
Impegno: FACILE 

Tempo: 0 minuti 

Vegetariana senza glutine 


Persone: 4 


4 cespi di radicchio rosso 

4 cespi di lattughino 

1 grasso finocchio 

1 mela Fuji 

1 po mpelmo rosa 
semi di girasole - limone 
olio extravergine di oliva 
sale - zucchero 


Sbucciate a vivo il pompelmo, staccate gli 
spiechi e raccoglieteli in una ciotola con 
un pizzico di sale e uno di zucchero, copri- 
te e lasciate riposare mentre preparate le 
verdure. 
Pulite il finocchio, tagliatelo in 8 spiechi e 
lessateli al dente in acqua bollente salata, 
Lavate bene la mela e tagliatela in $ spie- 
chi; bagnateli con succo di limone per non 
farli ossidare. 

Montoate $ spiedini infilzando in ciascuno 
uno spiechio di finocchio, mezzo cespo di 
radicchio e mezzo di lattughino e uno spic- 
chio di mela. 

Ungete gli spiedini di olio e posateli in una 
padella rovente per mezzo minuto per la- 
to, poi serviteli con il pompelmo e i semi di 
girasole, tostati velocemente nella stessa 
padella degli spiedini. 

Vino bianco secco, leggermente aroma- 
tico. Valle d'Aosta Miiller-Thurgau, Col- 
li di Conegliano Bianco, Falerio dei Colli 
Ascolani 

Acqua piatta, minimamente mineralizza- 
ta, di gusto leggero 
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Insalata di taccole e cipollotti 
con crema alla tahina 


Impegno: FACILE Persone: 4 


Tempo: Ominuti Vegetariana 


400g taccole 

50g cipollotti 

10g coprino 

120g fettedipane pugliese 

0g tahina salsadisesamo 

limone 
erba cipollina 
olio extravergine di oliva 
sale - pepe in grani 


Spuntatele taccole e lessatele in acqua bol- 
lente salata per 5-6', scolatele, asciugatele 
e conditele con poco olio, 

Mescolate il caprino con la tahina, 2 cue- 
chial di olio, un pizzico di sale, una macinata 
di pepe, il succo di mezzo limone e alcuni fili 
di erba cipollina tagliati in sottili rondelline. 
Tagliate a triangoli le fette di pane, unge- 
teli di olio e infornateli a 200 “C fino a che 
non saranno tostati, ma non troppo scuri. 
Eliminote la parte verde scuro dei cipollotti, 
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privateli della prima suaina, tagliateli a 
rondelle sottili e fateli appassire a fuoco 
moderato con un cucchiaio di olio e un piz- 
zico di sale. 

Mescolate le taccole lessate con i cipollot- 
ti, apgiustate di sale se necessario; servite 
coni crostini spalmati di crema alla tahina, 

Lo chef dice che la tahina, o burro di se- 
samo, è fimdamentale nella cucina medio- 
rientale per la preparazione del Amrmimtzs 
(crema di ceci), per accompagnare i falafe! 
(polpette di fave e ceci) e come ingredien- 
te di base della haiva, una dolcissima pasta 
ottenuta con l'aggiunta di zucchero e frut- 
ta secca. Ricca di vitamine E e Bedi sa- 
li minerali, soprattutto magnesio, è anche 
molto calorica e perciò va consumata con 
moderazione, 

Vino bianco secco, lesgermente aromati- 
co, Trentino Nostola, Colli Bolognesi Bian- 
co, Riesi Blanco 

Acqua piatta, minimamente mineralizza- 
ta, di custo lecgero 


LA CUCINA ITALIANA 





LA TAHINA SIFA 
ANCHE IN CASA 


Per preparare una tahina 
casalinga, passate 

i semi di sesamo al mixer 
riducendoli in farina; 
mescolateli infine 

con olio di sesamo fino 

a ottenere una consistenza 
cremosa, Se preferite 

un sapore più marcato, 
tostate i semi prima 

di frullarli. Conservate 

la tahina in un barattolo 
ermetico, in frigo. 


Insalato di taccole e cipollotti 
con crema alla tahina 
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Barchette di patate e zucchine 
Impegno: FACILE Persone: d 

Tempo: 50 minuti 

Vegetariana senza glutine 


800g 4patate 
250g 4zucchine novelle 
pinoli - basilico 
aceto bianco 
aceto balsamico 
olio extravergine - sale - pepe 


Pelate le patate, tagliatele in due per il hlim- 
go e scavatele con lo scavino sferico for- 
mando delle palline che terrete da parte. 
Lessotele patate scavate in acqua bollente 
salata e acidulata con un cuechiaio di ace- 
to bianco. 

Spuntate e affettate a nastro con la man- 
dolina le zucchine, saltatele in padella con 
un cucchiaio di olio, un pizzico di sale e una 
macinata di pepe. Unite a metà cottura due 
cucchiai di pinoli e, quando saranno ben ro- 
solate, togliete tutto dalla padella e mette- 
tevile palline di patata cuocendole a fuoco 
medio e mrandole spesso per 15 salatele 
a fine cottura e spegnete. 

Scolate le patate scavate quando saranno 
cotte, ma molto consistenti, asciugatele, un- 
retele con olio su tutta la superticie, sala- 
tele con moderazione e infornatele su una 
placca a 200 °C per circa 101! 
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Conditele zucchine con olio, sale, aceto bal- 
samico e basilico spezzettato, poi mescola- 
tele con le palline di patata rosolate, 
Riempitele patate, calde, con le zuechine e 
le palline di patata e servitele subito, 

Lochef dice che le patate devono essere 
il più possibili uguali e regolari per permet- 
Lere una collura omogenea. 

Vino bianco secco, lecpermente aromati- 
co, Colline Novaresi Bianco, Bianco di Piti- 
gliano, Nuragrus di Cagliari 

Acqua piatta, minimamente mineralizza- 
ta, di gusto leggero 


Verdure in guscio croccante 


Impegno: FACILE Persone: 4 
Tempo: 40 minuti Vegetariana 


8 fogli di pasta fillo 
B asparagi 
8 corotine novelle 
gambi teneri di sedano bianco 
1 tuorlo 
timo - latte 
burro - sale 


Imburrate 4 stampi ovali lunghi circa 
20 cm e foderateli con due fogli di pasta 
hllo ciascuno, poi spennellate la pasta con 
il tuorlo battuto con un goccio di latte, In- 
fornate a 190 *C per A". 





Pelate le carote e i gambi degli asparagi; 
lessate entrambi separatamente in acqua 
bollente salata. 

Liberate da eventuali filamenti i gambi di 
sedano, poi tagliateli a tocchetti, 

Saltate in padella con una noce di burro 1l 
sedano e le carote, tagliate in due se non 
sono abbastanza piccole, Spernele quando 
VIADNMNO preso colore. 

Sfornate i gusci di pasta fillo e riempiteli 
con le carote, il sedano e gli asparagi, ta- 
gliati prima in due per il lungo poi a metà, 
Aggiungete qualche finechetto di burro, un 
pizzico di foglie di timo e ripassate in forno 
sempre a 154) “C per &'. 

Lo chef dice chein mancanza della pasta 
fillo si può utilizzare la pasta sfoglia: fode- 
rate gli stampi, coprite la pasta con carta 
da forno, riempite di legumi secchi per non 
farla gonfiare e infornatela a 200 “C per al- 
meno 20"; non sarà necessario spennellarla. 

Vino bianco secco, leggermente aromati- 
co, Langhe Arneis, Colli Euganei Bianco, 
San Severo Bianco 

Acqua piatta, minimamente mineralizza- 
ta, di gusto leggero 


LA CUCINA ITALIANA 





illustrazione Karin Kallnar'20H, atgline Beatrice Prada 


Sformatini di ricotta 
e fagiolini nei fiori di zucca 


Impegno: MEDIO Persone: d 


Tempo: 1 oro e 20 minuti 


Vegetariana senza glutine 


250 g ricotta 
200g fagiolini 
8 fiori di zucca 
1 albume 
grana grattugiato 
limone 
maggiorana 
burro 
olio extravergine di oliva 
sale - pepe 


Spuntate i fagiolini e lessateli per 10-12' in 
acqua bollente salata. 

Scolatelie tagliatene a pezzetti la metà; gli 
altri divideteli in due per il lungo. 
Eliminate il picciolo e il pistillo ai fiori di 
zucca e apriteli a ventaglio, 

Ungete di burro 4 stampini usa e getta in 
alluminio e foderateli con i fiori di zucca (# 
fiori per ogni stampino), lasciandoli legper- 
mente dehordare. 

Mescolate la ricotta con l’albume, un piz- 
zico di sale, una macinata di pepe, due ene- 
chialate di grana e la scorza grattugiata di 
mezzo limone. 

Aggiungete i fagiolini a pezzetti alla ricot- 
ta, amalgamate e distribuite il composto ne- 
gli stampini, rimboccandovi sopra la parte 
debordante dei fiori di zucca. 

Mettete gli stampini in una pirofila con due 
dita di acqua bollente e infornateli a 120 °C 
per 30-35", 

Saltate i fagiolini rimasti in padella con un 
cucchialo di olio e aromatizzateli alla fine 
con foglioline di maggiorana. 

Servite eli sformatini caldi, accompagnati 
dai fagiolini saltati, 

Lo chef dice che la cottura a bagnoma- 
ria in forno a bassa temperatura lascerà gli 
sformatini morbidi e particolarmente de- 
licati e i fiori di zueca non si seccheranno. 

Vino bianco giovane, secco, armonica, 
fragrante. Capriano del Colle Bianco, Val 
Poleèvera Bianco, Esino Bianco 

Acqua piatta, olimominerale, di gusto de- 
licato e fine 


Vossoi e ciotelina grigia piatti bianchi Alessi, 
Jara Ceramistes, tovaglia Society 
ciotole dell'insolata di cy Limonta, tessut 
toccole Giovanni Botter, Teixidors, tavolo 
piattino e tagliere Diclma Brown 


di ulivo Andreo Brugi, 
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e fagiolini nei fiori d 








RICETTARIO VERDURE 


FLOREALE MASCHILE 

Sì chiamano comunemente fiori di zucca, 
ma, a dire il vero, sono fiori di zucchina. 
Quelli più grandi, che si vendono a mazzetti, 
sono i fiori maschili, quelli invece che si 
trovano all'estremità delle zucchine sono 

i fiori femminili. Una ricetta classica li vuole 
ripieni di mozzarella e acciuga e fritti, 

ma si prestano 0 mille preparazioni 

e sono perfetti per abbellire con un tocco 
di colore e di freschezza i piatti primaverili. 
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VERDURE RICETTA FILMATA 


Rotolo di verdure trifolate 
In pasta croccante 


Impegno: PER ESPERTI Persone: 8 
Tempo: 1] ora e 50 minuti Vegetariana 
3500g 4zucchinette 
300 g asparagi 
200 g carote 
200g fave sgranate 
150g 3cipollotti 
150g semola di grano dura 
150g farina 0 
50g burra 
brodo Veg etole = preziemo lo 
grana grattugiata - aglio 
coriandolo in polvere - timo 
olio extravergine - sale - pepe 


1. Mescolate in una ciotola la semola con 
la farina © e un pizzico di sale. Agmungete 
circa 200 £ di acqua tiepida e cominciate a 
impastare. Trasferite l'impasto sul piano 
e continuate a lavorarlo con il pugno chiu- 
80; la pasta risulterà piuttosto appiccicosa. 
2. Riportate le estremità della pasta verso 
Il centro e continuate a lavorarla. Quando 
comincerà ad asciugarsi, unite ancora 2 cuc- 
chia di acqua tiepida, spruzzata con le dita, 
e proseguite la lavorazione, con il puvno, 
allargando e richiudendo la pasta. Alla fine 
dovrà risultare molto morbida, ma elastica 
e non più appiccicosa, 

3. Fondete il burro e mescolatelo con 50 £ 
di olio; spalmatene un po’ sulla pasta e di- 
videtela a metà. Formate due pagnottine, 
posatele su una placca e ungetele ancora. 
(coprite con un telo e fate riposare per non 
meno di 2)', mentre preparate le verdure. 
4. Scottate le fave e sbucclatele. Tritate 1l 
prezzemolo. Tagliate le carote a rondelle sot- 
til. Spuntate le zuechine e tagliatele a rondel- 
le un po' più spesse di quelle di carota. Affet- 
tate gli asparagi, dopo aver pelato i gambi. 
Tagliate a rondelle i cipollotti e lavateli. 
5.Scaldatein una grande padella 6 cucchiai 
di olio, unite i cipollotti e le carote, fate ro- 
solare per 2' a fuoco basso, aggiungete gli 
asparagi, un pizzico di sale e uno di corlan- 
dolo, Dopo altri 2' unite le zucchine e le fa- 
ve, Mescolate, smuovete e saltate per l', 
quindi aggiungete un biechiere di brodo, 
coprite e cuocete per altri 2-3", poi scoprite, 
alzate il fuoco al massimo e completate con 
mezzo cucchiaio di prezzemolo e timo trita- 
ti e un pezzettino di aglio, sempre tritato, 
Spegnete e lasciate intiepidire. Passate al 
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mixer un terzo delle verdure, riunitele alle 
altre, salate e pepate. 

6. Appiattite con il palmo della mano una 
pagnottina e ungetela con un po' di burro 
mescolato all'olio. Continuate ad allargare 
la pasta, picchiettando con la mano con mo- 
vimenti a spirale, poi picchiettate dal cen- 
tro verso l'esterno con le dita unite, Dovre- 
te ottenere un disco molto sottile e quasi 
trasparente di circa 40 em di diametro. 
7.Spolverizzate la pasta con due cuechia- 
iate di crana e mettete metà delle verdure 
più o meno a due terzi del disco, Ripiegate 
i due lembi laterali verso l'interno e spol- 
verizzate ancora di grana. 

8-9. Ripiegate uno degli altri lembi 


dé 





sull'altro e arrotolate. Preparate allo stesso 
modo un altro rotolo con la pagnottina e le 
verdure rimaste. l'oderate di carta da for- 
no una teglia, posatevi i rotoli e infornateli 
a200 “C per 20', Affettateli e serviteli caldi. 
Lo chef dice che l'impasto preparato si 
ispira a quello del tipico pane maroechino 
misemen, saporito e frnabilissimo, 
Vino bianco giovane, secco, fragrante, 
Garda Sauvignon, Frascati, Erice Blanco 
Acqua piatta, oligominerale, di gusto de- 
licato e fine 
Piatto ovale Jars 


tavole Dielma Brown: 
nadella Moneta 
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Filetto di coniglio arrostito 
con ròsti e lattughini 

Impegno: MEDIO Persone: 4 

Tempo: 1 ora e 15 minuti Senza glutine 


50g patate 
00g 2 letti di coniglio 
nocchietto 
rosmorino 
menta 
lattughini 
brodo vegetale 
olio extravergine di oliva 
sale - pepe 


Preparatei filetti di coniglio, avvolgendovi 
attorno l'eventuale lembo di carne sottile 
e fermandolo con degli stecchini; salateli e 
pepateli, pol rosolateli per qualche minuto 
in padella in un velo di olio ben caldo con 2 
rametti di rosmarino, finché non avranno 
preso un bel colore dorato. 

Trasferite i filetti in una pirofila con il loro 
grasso di cottura e infornateli a 165 “C per 
30-55', Infine sfornateli, toglieteli dalla pi- 
rofila e lasciateli riposare per 10' coperti 
con un foglio di alluminio. 

Deglassate il fondo di cottura stemperan- 
dolo sul fuoco con un mestolino di brodo e 
facendolo ridurre un po. 

Lavate le patate e lessatele, partendo da 
acqua fredda, per 10-15' dal levarsi del 
bollore, secondo la grossezza. Scolatele, 
lasciatele raffreddare, quindi pelatele e 
grattupiatele con la grattuga a fori larghi. 
Conditele con sale, pepe, un ecuechialo di olio 
e un po' di finoechietto tritato. 

Distribuite le patate in 4 anelli (o 10 cm) po- 
sati su una placca coperta di carta da forno. 
Schiacciatele un po’ e infornate a 180 °C per 
4-5'. Infine sfornate ed eliminate gli anelli 
ottenendo 1 ròsti. 

A ettate ifiletti di coniglio a sottili fette 
oblique, accomodatele in piccole pile sopra 
1 riésti, completate con lattughini e foglivli- 
ne di menta e servite. 

Vino rosso secco, vinoso, leggero di cor- 
po. Valle d'Aosta Pinot nero, Friuli-Aquile- 
ia Merlot, Carignano del Suleis Rosso 

Acqua lievemente frizzante, minimamen- 
te mineralizzata, di gusto lergero e fresco 
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con resti e lattughini 


Sformatini “in camicia” 
con fave e salsa di carote 


Impegno: MEDIO Persane:4 


Tempo: 1 ora Vegetariana senza glutine 


50g patatine novelle pelate 


200 g corote 
10g favesgranate 
vova 


prezzemolo - aglio 

grana grattugiato - limone 
zucchero - burro - aceto 

olio extravergine - sale - pepe 


Tagliate a fettine sottili le patatine e uni- 
tele a freddo in un tegame con una noce di 
burro, un cucchiaio di olio e uno spicchio di 
arho con la buccia leggermente schiacciato, 
Cuocetelesmuovendole di continuo per 8', 
salandole dopu 3'. Alla fine insaporitele con 
un ciuffetto di prezzemolo tritato, 

Pelatele carote, tagliatele a rondelle sotti- 
lie mettetele in una piccola casseruola con 
un mestolino di acqua, un pizzico di sale e 
uno di zucchero, Coperchiatele, portatele 
sul fuoco e stufatele molto dolcemente per 








18-20", Infine frullatele con 2 cucchiai di olio, 
uno di succo di limone e 70 e di acqua fino a 
ottenere una salsa cremosa. 

Preparate le uova in camicia, cuocendone 
uno 0 due alla volta: setusciate l'uovo su un 
piattino e fatelo scivolare im una casseruola 
con acqua in ebollizione acidulata con un cue- 
chiaio di aceto; con un cucchiaio raccogliete 
l’albume attorno al tuorlo; scolatelo dopo 3". 
Pelate le fave e frullatele con un enechiaio 
di grana, uno di olio, sale e pepe ottenendo 
un trito non troppo omogeneo. 

Imburrate 4 tagliapasta ovali (9x6 cm, altez- 
za 6 em). Posateli su una placca coperta di 
carta da forno e all'mterno fate uno strato di 
patatine, posatevi sopra un uovo, spolveriz- 
zate con grana, unite un altro uovo, grana, 
coprite con uno strato di fave, completate 
con grana e un filo di olio e gratinate sotto1il 
erill con funzione ventilata per alcuni minuti, 
Servite gli sformatini appena sfornati con 
la salsa di carote. 

Vino bianco giovane, secco, armonico, fra- 
erante. Bianco di Custoza, Bianco dell'Em- 
polese, Todi Bianco 

Acqua lievemente frizzante, minimamen- 
te mineralizzata, di pusto leggero e fresco 
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con fave e salsa di carote 


Sformatini “in cam 











Tartare scottata e mix dell'orto 


Impegno: MEDIO Persone: 4 
Tempo: 50 minuti più 1 ora di marinatura 


00g scamone 
250g 4zucchine novelle 
200g patatine novelle pelate 
109 2 cipollotti mondati 
120g9 1cuore di nocchio 
0g asparagi sottili mondati 
12 pomodorini ciliegia 
limone - erba cipollina - aglio 
senape - aceto - burro 
olio extravergine dal fruttato 
di media intensità - sale - pepe 


Tagliate il finocchio a dadini di 5 mm; con- 
diteli con erba cipollina tagliuzzata, scorza 
di limone grattugiata, pepe e olio e lasclate 
marinare per l ora. 

Raccogliete le patatine novelle in una piro- 
fila, conditele con olio e mfornatele a 180 °C: 
dopo 15' unite i pomodorini incisi a croce e 
cuocete tutto insieme per altri 10', 
Dividetei cipollotti in quattro per il lungo e 
cuoveteli a vapore per una decina di minuti. 
Riducete «li asparagi a tocchetti, uniteli in 
padella a freddo con una noce di burro e sa- 
le è cuoceteli finché non saranno rosolati. 
Tagliate le zucchine a bastoncini e scottate- 
le in padella con olio e uno spicchio di aglio. 
Tritate la carne ottenendo una consistenza 
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di macinato; formate 4 hamburger e battete- 
li con il dorso del coltello, Conditeli con olio 
e pepe; con una spatola accomodateli in una 
padella adatta per1l forno, con la parte condi 
ta verso Il basso; arrostiteli vivacemente sul 
fuoco per 1-2", sirateli e infornate la padel- 
la a 190 °C per 1-2, Sfornate gli hamburger 
e lasciateli riposare per 5' prima di servirli. 

Frullate 20 e di zucchine, 10 e di asparagi, 
15 e di finocchi con 50 e di olio, 30 e di acqua, 
10 £ di aceto e un cucchiaino di senape. Ser- 
vite la salsa con gli hamburger e le verdure, 

L'olio giusto Hen caratterizzato e sapido, 
ma non troppo amaro. Umbria Colli Assisi- 
Spoleto Dop, Chianti Classico Dop. 

Vino rosso secco, vinoso, leggero di cor- 
po. Valcalepio Rosso, Molise Tintilia, Selae- 
ca Nero d'Avola 

Acqualievemente frizzante, mineralizza- 
ta, di gusto pieno, fresco e sapido 


Suprema di pollo imbottita 
Impegno: PER ESPERTI Persone: 4 
Tempo: 50 minuti 
2 petti di pollo piccoli 
0g mozzarella 
60g ricotta 
40g carota a dadini 


15g peperone giallo a dadini 
15g pinoli 


#0 


fette di pancarré 
pomodorini ciliegia 
1 piccola zucchina a rondelle 
1 asparago a rondelle 
l1 vovo 
grana grattugiato 
prezzemolo - origano secco 
olio extravergine di aliva 


sale - pepe 


Tagliate a dadini la mozzarella e mescola- 
tela con la ricotta, un filo di olio, un pizzico 
di origano, sale e pepe, 

Eliminate la crosta del pancarré, frullate- 
lo e mescolatelo con un euechiaio di grana. 
Dividete i petti di pollo in 4 mezzi pet- 
ti, apriteli e preparateli come si vede a 
pag. 114, farcendoli con il ripieno di moz- 
zarella e ricotta. 

Passateli nell'uovo battuto, poi nel pancar- 
ré frullato; accomodateli in una teglietta co- 
perta di carta da forno, conditeli con un filo 
di olio e infornateli a 160 “C per 25". 
Saltate in padella in un velo di olio le ver- 
dure, eccetto 1 pomodorini; dopo 2' umite 1 
pinoli, prezzemolo tritato e 1 pomodorini 
a spiechi. Servite con il pollo e lattughi- 
no 4a placere, 

Vino rosso secco, vinoso, leggero di cor- 
po. San Colombano, Ormeasco di Pornassio, 
Caec'e Mmitte di Lucera 

Acqua lievemente frizzante, oligomine- 
rale, di custo delicato, fine e poco pungente 
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Mini pie di anatra e asparagi 


Impegno: MEDIO Persone: 4 


Tempo: 1 ora più 1 ora di riposo 


400g mezzo petto d'anatra 
120g é asparagi mondati 
40g semola rimacinata di grano 
duro 
40g farina 00 
25g burro 
2 tuorli 
scalogno - maggiorana 
coriandolo in polvere 
vino bianco secco - burro 
olio extravergine di oliva 
sole - pepe 


Mescolate la farina e la semola e lavorate- 
le con il burro, 30 E di acqua e un pizzico di 
sale ottenendo una pasta omogenea; avvol- 
retela nella pellicola e mettetela a riposare 
in frigo per 1 ora circa. 

Tagliate il petto d'anatra con tutta la pelle 
a dadini di 1,5-2 em; uniteli in padella in un 
cucchiaio di olio molto caldo con uno scalo- 
eno a spiechietti e rosolateli vivacemente 
per 1'; alla fine insaporiteli con pepe e co- 
riandolo e liberate la padella. 

Riducete gli asparagi a fettine sottili lun- 
che 4eme metteteli nella padella del petto 
d'anatra con una noce di burro, un cuechialo 
di olio, un mestolo di acqua e un pizzico di 
sale; coperchiate, cuocete per 7-8', poi pro- 
fumate con un po' di maggiorana tritata. 
Distribuite in 4 pirotiline metà degli aspa- 
ragi, dadini di petto d'anatra e coprite con 
eli asparagi rimasti, 

Unite in una bacinella a bagnomaria i tuorli, 
15 e di burro, #5 g di acqua, 5 £ di vino, sa- 
le, pepe, poca maggiorana tritata e montate 
tutto con le fruste elettriche per 4'; distri- 
buite il composto nelle pirofiline, 

Dividete la pasta in 4 porzioni e stendetele 
in dischi sottili eon il matterello; bueherel- 
lateli con la forchetta e con essi chiudete 
le pirofiline, sigillando bene la pasta lun- 
0 1l bordo. 

Infornate a 150 “C per 15' circa. Sfornate 
e servite. 

Vino rosso secco, vinoso, leggero di cor- 
po. Freisa di Chieri, Trentino Marzemino, 
Biferno Rosso 

Acquo frizzante, minimamente minera- 
lizzata, di custo leggero e citrino 


Vasscio, pigli colaral cocolle Le Greusel 
tagliare Andrea Brugi, 
Ml Ba 
dara Ceramistes tessuti Teixidars, 
cisteliha Giavanni Botter tavola Dialma Brawn 


piatti bionchi Alessi, 
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NELLO STILE FRANCESE 

Di carne rossa, molto saporita e tenera, 

il petto d'anatra, o magret de canard come 
la chiamano in Francia, si cuoce intero come 
una bistecca, semplicemente alla griglia 

o in padella senza grassi, per apprezzarne 
tutta la finezza. Si fa arrostire prima sul 

lato della pelle, incisa con tagli obliqui, per 
5-7'e poi per 3-4' sull'altro lato. Va servito 
affettato come la tagliata di manzo, avendo 
cura di tarlo riposare per alcuni minuti 
dapo la fine della cottura, per fare in moda 
che i succhi vengano riassorbiti dalle fibre. 
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Amaretti morbidi 

e quenelle di ricotta 
Impegno: MEDIO Persone: 6 
Tempo: 40 minuti Vegetariana 


250g ricotta 
150g farina di mandorle 
50g mandorle can la buccia 
50 g panna fresco 
30g fecola 
15g armelline 
15g burro 
1 uovo 
zucchero semolato e a velo 
lievito per dolci 
acqua di ori d'arancio 


Frullate le mandorle e le armelline nel cut- 
ter con un cuechiaino di zucchero semolato. 
Unite la farina ottenuta alla farina di man- 
dorle, Aggiungete il burro morbido e uno 
sciroppo ottenuto sciogliendo 25 g di zue- 
chero semolato in altrettanta acqua; unite 
anche il tuorlo montato con 50 e di zucchero 
eamalvamate bene l'impasto, 

Montate a neve l'albume, unite un cuechia- 
lo di zuechero semolato e montate ancora 
per incorporarlo bene, quindi incorporatelo 
all'impasto, poco alla volta. Aggiungete la 
fecola e un pizzico di lievito per dolei, 
Poarzionate l'impasto e disponetelo a mue- 
chietti o palline su una teglia coperta con 
carta da forno, ottenendo 12 amaretti, 
Spolverizzateli con zucchero a velo e infor- 
nateli a 166 “C per circa 10". 

Lavorate la ricotta con la panna, un ceue- 
chiaio di zucchero a velo e un cuechiaino di 
acqua di fior] d'arancio. Mescolatela ener- 
gicamente con una frusta, ottenendo una 
crema. Servitela a quenelle insieme agli 
amaretti, completando a piacere con albi- 
cocche sciroppate, 

Lo chef dice che, se non trovate le armel- 
line, unite una flaletta di essenza di mandor- 
le quando amalgamate le farine, 

Vino aromatico dolce dal profumo di fiu- 
ri ed erbe, Colli Piacentini Malvasia dolce, 
Colli Euganei Fior d'Arancio 

Acquo piatta, olicominerale, di gusto de- 
licato e fine 
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Crostata di fragole 


Impegno: MEDIO Persone: & 
Tempo: 1 ora e 15 minuti 
più 40 minuti di riposo Vegetoriana 


300g fragole 
300g farina 
185 g burro 
100g zucchero a velo 
35g Grand Marnier 
5 tuorli sodi 
2 albumi 
limone 
zucchero semolato - sale 


Impastate la farina con 160 g di burro am- 
morbidito e lo zucchero a velo, ottenendo 
un impasto sbriciolato; unitevi un pizzico di 
sale, un albume, un po' di scorza di limone 
grattugiata, i tuorli sodi passati al setacclo 
e lavorate finché l'impasto non diventa li- 
scio e omogeneo, Lasciatelo riposare avvol- 
to nella pellicola per almeno 30-40", 

Sciagliete in una padella 25 g di burro con 
2 eucchiai di zucchero semolato; quando co- 
mincia a caramellarsi, bagnate con il Grand 
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Marnier e fiammevyiatelo, Quando s1 spe- 
ene, agglungete 30 e di acqua e fate scio- 
gliere i grumi di zucchero cristallizzato. 
Unite le fragole tagliate a spicchi e cuoce- 
tele per circa 9', Quando il sughetto sarà di- 
ventato sciropposo, spegnete e allargatele 
su um vassoio a raffreddare, 

Stendete due terzi della pasta in un disco 
e con esso toderate una tortiera di 22 em di 
diametro, coprendo anche i bordi per cir- 
ca Z cem. Riempite la torta con le fragole e 
chiudete la crostata con cordoncini di pasta 
ricavati dall’impasto avanzato. 
Spennellatei cordoncini di pasta con albu- 
me leggermente battuto, spolverizzateli cdi 
zucchero semolato e infornate la crostata 
a 180 °C per circa 10' in forno ventilato, 
Togliete quindi la funzione ventilata e fate 
cuocere per altr 25' im forno statico, azio- 
nando solo la platea, 

Vino aromatico dolce dal profumo di flo- 
ri ed erbe, Brachetto d’Acqui, Cesanese di 
Olevano Romano dolce 

Acqua piatta, olicominerale, di susto de- 
licato e fine 
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FINE E FRIABILE 


L'impasto utilizzato per 

la base di questa crostata 
è simile alla fralla 

degli ovis molis, i tipici 
biscottini di Arona, sul 
Lago Maggiore, ottenuti 
schiacciando piccole 
palline di impasto, 

al centro delle quali 

si mette della confettura. 
La presenza dei tuorli 
sodi e della fecola rende 
la pasta più fine e friabile 
della frolla tradizionale. 








/ Crostata di fragole 











Gelato di mandorla 
con salsa al caffe 


Impegno: MEDIO Persone: & 

Tempo: 20 minuti 

più il tempo di preparazione del gelato 
Vegetariana senza glutine 


6400g latte di mandorla 
200g panna fresca 
10g zucchero 
80g latte condensato 
0g liquore alcaffe 
pistacchi sgusciati e pelati 
burro - caffe 


Scaldate la panna con 120 e di zucchero. 
Quando bolle, versatela sul latte di man- 
dorla, mescolato con il latte condensato. 
Trasferite tutto nella gelatiera e avviatela. 
Sciogliete in una padellina 70 g di zucchero 
con una piccola noce di burro e fatelo cara- 
mellare. Unite il liquore al catfè e fiammeg- 
glate: quando sì spegne, sl saranno formati 
piccoli eristalli di zucchero: scloglieteli ver- 
sando nella padellina una tazzina di caffè e 
2-3 cucchiai di acqua. Quando 1 cristalli si 
saranno scelolti, spegnete e fate raffreddare 
la salsa ottenuta. 
Servite il velato con la salsa al caffè, com- 
pletando con i pistacchi sminuzzati. 

Lo chef dice che questa ricetta si può an- 
che preparare il giorno prima, Si deve solo 
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Gelato di mandorla 
con salsa al caffé 


avere cura di togliere il gelato dal freezer 
un po’ prima di porzionarlo. 

Vino liquoroso con aromi di frutta matura 
e spezie, Moscato di Trani liquoroso, Mar- 
sala Superiore Oro dolce 

Acqua piatta, mineralizzata, di gusto pie- 
noe morbido 


| 


Torta morbida con zuppettc 
fi 
di fragole e zenzero 


Impegno: MEDIO Persone: & 
Tempo: lora ‘Vegetariana 


50g fragole 
20g zucchero semolato 
150g vinobianco secco 
120g farina 00 
120g burro 
120g farina di mandorle 
120g cioccolato bianco 
35g zenzero 
2 uova 
burro per lo stampo 
zucchero a velo e cioccolato 
bianco per decorare 


Montate il burro morbido con 120 e di zue- 
chero; quando è ben gonfio e spumoso, uni- 
te le uova, uno alla volta, le due farine, il 
cioccolato fuso a bagnomaria e amalgamate. 
Versate il composto ottenuto în una teglia 





Torta morbida con zuppetta 
di fragole e zenzero 


quadrata (lato 25 em, altezza 5 em) coperta 
con carta da forno imburrata. Infornate a 
180 °C per 20-25', Sfornate la torta, toglie- 
tela dallo stampo e mettetela su una era- 
tella a raffreddare, 

Scaldate il vino con pari peso di acqua e di 
zucchero semolato e lu zenzero, sbucciato è 
Larliato a rondelle. Fate bollire per l', spe- 
enete e lasciate raffreddare. 

Versate lo sciroppo ormai freddo sopra le 
fragole tagliate a rondelle (zuppetta). 
Ritagliate nella torta 8 quadrati e serviteli 
pogmandoli nella zuppetta di fragole, Com- 
pletate decorando a piacere con zuechero a 
velo e riccioli di cioccolato manco. 

Lo chef dice che se voleste dimezzare le 
dosi di questa ricetta, tenete conto che dit- 
ficilmente otterrete un buon risultato per la 
torta lavorando con quantità troppo esigue 
di ingredienti. Se volete, riducete le quanti- 
tà della zuppetta, ma mantenete le dosì per 
la torta, conservando eventuali avanzi per 
una colazione diversa dal solito. 

Vino aromatico dolce dal profumo di frut- 
ta esotica, Alto Adige Traminer Aromati- 
co Vendemmia Tardiva, Erice Vendemmia 
Tardiva Sauvignon 

Acqua piatta, oligominerale, di gusto de- 
licato e fine 
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Bovorese catalana al lime 


IMTLII RI 


Impegno: PER ESPERTI  Dersone: 8 


Tempo: 1 ornoe 10 minuti 


più 4 ore e 30 minuti di roffreddamento 


latte 

zucchero semolato 
panna fresca 
farina 

burro 

albume 

zucchero a vela 
gelatina in fogli 
pinoli 

2 tuorli - 2 lime 
limone - cannella - sale 


200 g 
160 g 


Mettete in freezer $ stampini truncoconici 
di metallo (6 5 em, altezza 5 em). 
Scaldate il latte con un pezzetto di cannella 
eun pizzico di scorza di limone grattugiata. 
Battete i tuorli con 60 e di zucchero semola- 
to, un pizzico di sale e 10 e di farina, Al bol. 
lore, versate il latte sui tuorli, filtrandolo. 
(mocete per circa 3-4, poi fate raffreddare 
inuna ciotola coperta (crema). 
Sciogliete 100 e di zucchero semolato in 
100) g di acqua, con la scorza grattugiata di 
2 lime e il sueco di mezzo lime. iSciogliete 
nello sciroppo caldo 10 £ di gelatina, am- 
mollata e strizzata, e lasciatela raffredda- 
re (gelatina). 
Togliete gli stampi dal freezer e, lavorando 
sopra una bacinella di ghiaccio, versate in 
clascuno un cucchiaino di gelatina, prima che 
cominci a “tirare”; facendola roteare create 
una “camicia” nello stampo, fino a mezza ul- 
tezza; quando si è solidificata, versalene an- 
cora un po, creando un fondo di 5 mm. Met- 
Lele in frigo a rapprendere per almeno 30", 
Sciogliete in un pentolino 12 £ di pelati- 
na ammollata in acqua, Unitela alla crema 
fredda, quindi incorporatevi la panna, mon- 
tata, Colmate con questa crema gli stampi, 
riempiendoli fino al bordo. Poneteli în frigo- 
ritero a raffreddare per #4 ore. 
Impostate 50 g di farina con pari dosi di 
burro fuso, albume, zuechero a velo; unite 
i pinoli leggermente tostati e pol frullati fi- 
ni e un pizzico di sale. Amalgamate tutto, 
ottenendo una pastella. 
Spalmate la pastella su una teglia coper- 
ta con carta da forno, formando $ dischi 
(g 10 cm). Fatene due per volta. Infornate 
a 190 °C per 4-5'; sfornateli e subito, fin- 
ché sono ancora caldi e morbidi, modellateli 
pressandoli delicatamente tra due stampini 
da budino scanalati. Fate così 8 coupelle. 
Sformate le bavaresi e servitele dentro le 
coupelle. 

Vino passito con aromi di frutta matura. 
Recioto di Soave, Pomino Vin Santo 

Acqua piatta, olicominerale, di gusto de- 
licato e fine 
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SI SCIOGLIE IN BOCCA 

Utilizzata per preparere aspic, bavaresi, 
panne cotte, galantine, si chiamava 

un tempo colla di pesce perche si produceva 
can parti di pesci, ricche di collagene. 

Oggi si ottiene prevalentemente da parti 

di bovini e suini anch'esse ricche di collagene. 
Insoapore e inodore, si distingue dalla pectina 
(gelificante di origine vegetale) perché, 

a differenza di quest'ultima, si scioglie in 
bocca: dopo essersi solidificata, infatti, torna 
in forma liquida alla temperatura di 35 °C, 
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MISSIONE POSSIBILE 


Cuoca per passione =” 


casalinga per necessità 


wa | Cooking Chet Kenwood è 
& \levoluzione dell'inimitabile 
Kenwood Chef, la planetaria 
che impasta con risultati pro- 
fessionali e che, con | suol 
| accessori, mescola, monta, 
grattugia, sminuzza, centri- 
fuga... Oggi Cooking Chef 
#27. faquesto e molto altro an- 
n cora! Infatti, cucina a indu- 
zione e ti permette di realizzare con il 
minimo sforzo piatti meravigliosi, dai risotti 
alle zuppe, dal ragu agli stufati. Senza di- 
menticare gli impasti sodi e fragranti, oppure 
soffici e lievitati per pane, focacce, crostate e 
dolci. E poi, i dessert alcucchiaio più vellutati 
e strabilianti. Come il parfait di lamponi che 
Emma ha deciso di servire, insieme alla torta 
al cioccolato, nella festa che darà per il 
primo compleanno delsuo bambino. Le ba- 
sterà scegliere gli accessori giusti, riunire gli 
ingredienti nella ciotola e Impostare tempi e 
velocità di rimescolamento: in pochi minuti, il 
composto sarà pronto da dividere nelle cio- 
toline e mettere nel freezer. Domani non le 
resterà che servirlo: più facile di così! 


E di 
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EMMA È UNA GIOVANE 





DONNA FELICE: TRA FAMIGLIA, 
LAVORO, AMICHE E... CUCINA, 
L'ANGOLO MAGICO DOVE, 
ANCHE SE IL TEMPO È POCO, 
PREPARA SEMPRE COSE 
BUONE. LE BASTANO UNA 
RICETTA E... IL SUO 

COOKING CHEF KENWOOD! 












' ATTREZZATURE UTILIZZATE 


Per un parfait... 
perfetto, bastano una 
buona ricetta e gli 
accessori giusti! 


1 Passapomodoro/ 
passaverdure 

Ti permette di 
Ottenere una purea di 
lamponi il più fine e 
omogenea possibile, 
che si amalgamerà 
meglio al composto 
delicato del parfait. 


2 Frusta a filo grosso 
l'accessorio 
indispensabile per 
montare | tuorli con lo 
zucchero e gli albumi 
a neve ben ferma. 


3 Gancio a mezzaluna 
ideale per 
incorporare il 
mascarpone e la 
purea di frutta al 
composto di base, 


seguici su 


n, verde 800 20 23 23 


LA RICETTA DEL MESE | 
Parfait gelato al lamponi 


Dosi per é: 4 uova - 100 g di zucchero - 100 g 
di mascarpone - 150 g di lamponi 


®®9 Con il Food Processor, frulla | lam- 
poni per ottenere una purea omogenea. 
Poi, passa la purea al Passaverdure, per 
renderla il più fine possibile, e tieni da 
parte. Pulisci la ciotola. 


®®® Separa gli albumi dai tuorli. Inserisci 
la Frusta a filo grosso. Aggiungi i tuorli e 
lo zucchero nella ciotola. Imposta la ve- 
locità a é e mescola per 2°. Quando il 
composto diventa chiaro e schiumoso, 
monta il Gancio a mezzaluna e aggiungi 
il mascarpone e i lamponi. Imposta la ve- 
locità a 4 e sbatti per 25". 


©®© Metti da parte il composto di ma- 
scarpone e pulisci la ciotola. Versaci gli al- 
bumi, monta nuovamente la Frusta a filo 
grosso, imposta la velocità a é e il timer 
per 2'. Mescola delicatamente il compo- 
sto di mascarpone e gli albumi montati 
con la spatola. Versa il composto in é stam- 
pini e lascia congelare per tutta la notte. 

@®® Per servire, togli dal freezer gli 


stampini e lasciali riposare per 5' prima 
di sformarli. Guarnisci a piacere, 
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Un'idea in più per 
decorare i tuoi partait? 
Cospargili con 
scagliette di cioccolato, 
ottenute utilizzando la 
Grattugia a rulli per 
sminuzzare il cioccolato 
grossolanamente. 


IlFood Processor 

è uno strumento che 
con una lama 
universale 

permette di tritare 

e sminuzzare in pochi 
secondi qualunque 
tipo di ingrediente: una 
manciata di pistacchi, 
amaretti o biscotti 
secchi tritati alla 
velocità 2-3 potranno 
essere gustose 
alternative per 
arricchire e decorare 
i tuoi partait. 
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Dopo lunghe e accurate sperimentazioni, 
Molino Grassi ha messo a punto qb, una linea 
di farine biologiche unica nel suo genere, 


caratterizzata dall'equilibrio tra i grani più 





antichi del mondo e quelli più innovativi. 


qualita Lio 


www.qbfarina.it 





qb è la più alta qualità bio messa al servizio 
del gusto. Un mix perfetto di valori nutrizionali 
e di sapori assolutamente originali: quanto 
basta per ridare al pane italiano il ruolo che 
merita sulle grandi tavole. 
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Gli incantesimi non c'entrano. La magia è tutta nei profumi, 


» che a maggio iniziano a sprigionarsi da timo e menta, i a 
salvia e rosmarino. Appena colti da giardini e davanzali, 
| rendono prezioso anche il piatto più semplice 
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Di aroma penetrante, 
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piatti di vova e verdure, 
funghi e carne. 


atine di fbcchink e nepetella 
mARERE: FACILE. Persohe!4 | / È 
Temp9# 30, minuti | Vegetariana s senza glutine. 


Ve FIT ve Pai ina AUT RA ETÀ i e I 


400g zucchine 
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ate i rondelle le zucchine e saltatele in padella 
con 2 60 cchiai di olo, a fuoco vivo, per 3', pu salate e 
unite nna manciatina di foglie di nepetella. 

Battete le uova con il lattere un pizzico di sale, ag- 
giungete lezuechine e dividete il composto in 4 statn= 
pipirotunili (4 cin 12) unti e con un a) di carta da 























Ravioli di orta San pet a 


lub MEDIO { Anfechai 8 è 


Tempo: 2 ore più 12 ore di riposo Vegetariano 


Ripieno 
500g bietole pulite 
100g pangrattato 
100 g burro 
60g grana 
25g salvia 
10-15 foglie di erba San Pietro 
1 vovo-mezza cipolla bianca 
aglio - noce moscata - sale 
Pasta 
300g farina 00 
75g semola di grano dura 
4 tuorli - 3 uova 
Condimente 
70g burro 
salvia - grana grattugiato 


Ripieno. Preparatelo il giorno pri- 
ma per dar modo all’erba Nan Pie- 
+ tro di mlasciare l'amaro. Scotta- 
te le hietole (eliminate i gambi, 
se troppo grossi) per intenerir- 
le, scolatele, strizzatele e tritate- 
le. Fondete il burro in casseruola, 
unite la salvia e, una volta diven® ‘ 
tata croccante, scolatela e tenetela 
da parte; stufate nello stesso burrola 3 
cipolla affettata (non deve rosolarsi)e 4 
un piccolo spicchio di aglio con la buce- | 
cia, Scolate dal burro la cipolla e l'aglio e 
sbucciate quest'ultimo, Tritate la salvia, la * 
cipolla e l'aglio con un cucchiaio abbondante 
di pangrattato, Insaporite le bietole nel burro 
rimasto in casseruola; dopo 2' aggiungete il Lrito 
di cipolle e rosolate a fuoco lento per fare asciugare il 
composto, Spegmete, fate raffreddare, poi mescolate. 
con una grattugiata di noce moscata, salate e unite 
l'erba san Pietro tagliuzzata. Trasferite in una cioto- 
la, unite il pangrattato rimasto, il grana, l'uovo, me- 
scolate, coprite e mettete in freorifero per una notte 
(l'impasto dovrà essere molto asciutto e compatto). 
Pasta. Mescolate la farina e la semola e lavoratele 
con le uova e 3 tuorli. Fatene una palla e'mettetela 
a riposare per l ora, coperta. 
Stendetela pasta molto sottile, ritagliate con la ro- 
tella ondulata quadrati di $ cm, spennellateli con il | a 
tuorlo rimasto, battuto, mettete al centro una noccio- LTT Î Jr 
la di ripieno (circa 8 £), chiudete a triangolo e preme- dn 
te1bordì per sigillare (preparate 64 ravioli). 
Condimento, Fondete in padella 1l burro, senza farlo 
colorire, con un bel ciuffo disalvia, 
Lessate intanto i ravioli, scolandoli appena tornano 
a galla, conditeli con il burro alla salvia e completa- RE aa 
teli con abbondante erana grattugiato. RESELE GRA 
Lo chef dice che questa ricetta si rifà a quella del RA i 
tortello amaro di Castel Goffredo, nel Mantovano. 
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Minestra di piselli, 
zucchine e borragine 


Impegno: FACILE Persone: & 


Tempo: 1 ora Vegetariana 


Brodo vegetale 
foglie di alloro 
scalogno 
spuntature di zucchine chiare 
alcuni gambi della borragine - sale 
sea Minestra 
4009 piselli sgranati 
4009 zucchine chiare pulite 
200g borragine pulita 
pane - olio alla menta (vedi le Idee extra) 


Brodo vegetale. Preparate 2 litri di brodo vegeta- 
le con tutti gli ingredienti e salatelo on muderazio- 
N  negoloa fine cottura; sara pronto dopo circa 30-40" 

dall'inizio del bollore, 
mprasragopezzett ate e scottate la borragine per 
, scolatela e battetela con il coltello. Tagliate a 
Biidini le zuechine, Filtrate il brodo, riportatelo a 
bollore, buttatevi le zucchine, dopo b'i piselli e do- 
i po altri S'la horragine e enocete per #'. Servite la 
© minestra con crostini tostatiin forno e aromatizzati 

con olio alla menta. 
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Impegno: FACILE Persone: 4 
Tempo: 30 minuti 











150g pinoli 
24 alici ] 
20 foglie di salviavananas 
2 uova — 
vino bianco secco = pangrattato 
olio extravergine di oliva - farina - sale 


Eviscerate e spinate le alici aprendole a libro; sciac- 
quatele con vino bianco. 

Tritate la salvia con i pinoli, sale e 4 cnechiai di olio 
ottenendo un trito non troppo fine (ripieno). 
Accoppiate le alici farcendole con il ripieno; passate- 
le nella farina, nelle uova battute e nel pangrattato, 
premete bene l'impanatura e friegetele in abbondan- 
Le olio per l' per lato. 

Scolatele su carta assorbente e servitele calde ac- 
compargnate a piacere da un'insalata di rucola condita 
con olio, sale e aceto aromatizzato coi fiori di issopo, 
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Spiedini di pollo marinato alle erbe 


Impegno: MEDIO Persone: 4 
Tempo: 1 ora più 2 ore di marinatura Senza glutine 
700g petto di pollo intero 
timo - santoreggia - timo limone 
rosmarino - vino bianco - sale grosso 
olio extravergine di oliva 


Dividete in due il petto di pollo, eliminate l’ossici- 
no centrale, 

Tritate le 4 erbe ottenendone 2 cucchiai abbondanti; 
mescolatele con g 100 di olo e versate sul petto di 
pollo, che lascerete marinare al fresco per almeno un _; 
palo di ore, girandolo veni tanto. i pi” 
Tagliate il pollo in 48 fettine sottili, arrotolatele e infil- 

i zatelesuSrami di rosmarino liberati dagli aghi e im- 
mersì per qualche minuto nell'acqua perché non bru- | 
cino in cottura. Irrorate gli spiedini con la marinata. 
Scaldate in una padella adatta per il forno 50 g di 
olio con un pizzico di sale grosso. Scolate dall'olio 
ma nom clalle erbe gli spiedini e rosolateli a fuoco vi- 
vo per 2' per lato. 

Scolate il grasso di cottura, bagnate con um hiechie- 
re di vino e infornate gli spiedini a 280 “C per 8-10". 
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Gelato alla stevia' 
Impegno: FACILE Persone: é 
Tempo: 1 ora più il tempo di preparazione del gelato 
Vegetariana senza glutine 
700g latte » 
300g panna fresca 
l4g foglie di stevia 


Scaldateillatie senza che arrivi al bollore, spegnete 
e mettetevi in infusione le foglie di stevia. 
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Versate il latte Mi, nella fa, e avviatela, 
Quando il gelato sarà ben mantecato, servitelo e con- 


2 Sri 


sumatelo subità) visto che il latte e la panna non 80» 
no stati bolliti. | 

Lo chef dice che un cucchiaio di foglie di stevia 
(circa 7 ©) tritate vale mediamente come 10 cucchiai 
di zuechero (200 e). Molto però dipende dalla concen- 
trazione: in estate, con tempo caldo e asciutto, la ste- 


“via avra il massimo del potere dolcificante. 
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Olio, sale, liquori: con la fragranza 
delle erbe nuove diventano speciali. 
E gli sciroppi? Sulla frutta, una 


dolce, freschissima sorpresa 


Oli aromatici 

Consigli per la preparazione. Usata un alio axtraver- 
gine dioliva morbido e delicato, dal fruttato leggero o di 
mediaintensità. Le erbe devono essere sempre sane, pu- 
lite a perfettamente asciutte. Le bottiglie, di vetro scuro e 
contappo ermetico, vanno sterilizzate e asciugate. Imbot- 
tigliate poi l'olio, chiudete iltappo e conservate altresco e 
al buio (ma non nel frigorifero). Durerà per 2-3 settimane. 


Olio alla menta piperita. Scaldate 250 £ di olio fino 
A fo-50 “C, spegnete e mettetevi in infusione 12-15 
foglie di menta piperita. Quando l'olio sì sarà raffred- 
dato, filtratelo pressando delicatamente la menta. 
Per piatti a base di verdura. 

Olio piccante. Procedete come sopra, mettendo in 
infusione nell'olio scaldato gli aghi di un rametto di 
rosmarino, un peperoncino fresco, un piccolo scalo- 
gno affettato e 2 foglie di alloro. Se amate un piccante 
più intenso, tagliate a pezzetti il peperoncino, Adatto 
per la carne grigliata. 

Olio da insalata. Procedete come sopra, mettendo in 
infusione nell'olio scaldato 6-8 foglie di basilico, 1 spie 
chio di aglio fresco, 2 scorzette di limone non trattato. 


Sciroppi 

Consigli per la preparazione. Pulite perfettamente le 
erbe. Labollitura dello sciroppo è importante per non far 
cristallizzare lo zucchero. Conservate gli sciroppi prefe- 
ribilmente in contenitori di vetro con tappo ermetico e 


teneteli in frigorifero. Perfetti per macedonie e frullati, 
vanno utilizzati entro un mese dalla preparazione. 


Sciroppo al basilico. Portate a bollore 200 £ di acqua 
con 200 e di zucchero, lasciate bollire per 10", spegne- 
te e mettete in infusione 10 grandi foglie di basilico 
con il gambo, Lasciate raffreddare, filtrate pressando 
le foglie e versate nel contenitore, Perfetto per dol- 
cificare e aromatizzare le fragole 01 frutti di bosco, 
Sciroppo al sedano. Preparate lo sciroppo come su- 
pra, mettendo poi in infusione 10-12 foglie tenere 
ricavate dal cuore del sedano. Ideale per l'ananas. 
Sciroppo al rosmarino. Procedete come sopra, met- 
tendo in infusione gli aghi di 2 rametti di rosmarino. 
Squisito da abbinare con le pesche, 
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Testi Cristina Poretti 
Styling Cristina Mercaldo 
Tovagliale di carta Jardin 
d'Ulysse, cestino in ferro 
Il posto degli angeli, 
piatte dello minealro 

a ciotole Wedgwoad 
piatto degli spiedini 

e ciolola delle alici 
Variopinte, sottopentala 
e conowaccio Zara Home, 
posate kea, bottigglic 

La fabbrica dal verde 


Sali profumati 

Consigli perla preparazione. Utilizzate sempre 250 
di sale marino integrale grosso, erbe pulite, asciutte e 
tritate, e scorze di agrumi non trattati. Mettete il sale in 
uma ciotola, coprite con un canovaccio e lasciatelo ripo- 
sare per una notte, poi trasferitelo in contenitori arma- 
tici in vetro. Quando lo invasate, battete sul fondo per 


di ivi Riitmiiani 


sliminare eventuali bolle d'aria, Tenuti al fresco, maiin 
frigorifero, questi sali conservano intatti aroma e protu- 
mo per circa 3 mesi. 

Sale al sedano. Frullate il sale con 6 foglie chiare 
di sedano, una foglia di alloro fresco, gl aghi di un 
ramo di rosmarino, un cuechiaino di foglie di mag- 
giorana, la scorza di mezza arancia, una bacca di gi- 
nepro, tutto spezzettato. Per patate al forno e carmi 
rosse erigliate. 

Sale limonato. Mescolate il sale, le foglie di 5 rametti 
di timo limone e di 3 di timo comune, 5 foglie di erba 
cedrina (erba Luisa) ela scorza di mezzo limone tritati, 
poi unite 50) e di sale fino, Per carni bianche e di maiale, 
Sale al finocchietto. Mescolate il sale con un cuechia- 
io di finotehietto tritato, due rametti di cerfoglio è 
un pezzetto di scorza di limone, sempre tritati, com- 
pletate con 5-6 grani di pepe bianco pestati e versate 
nei barattoli. Perfetto per pesci e verdure. 


Liquori 
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Consigli per la preparazione. Mettete le erbe in infusione 
in alcol a 95° per almeno 3 giorni al buio e al fresco, poi fil. 
trate attraverso una garza e diluite con uno sciroppo bellito 
per é' dallo scioglimento completo dello zucchero. Fate raf- 
freddare e versate nelle bottiglie,tappando ermeticamente. 
Liquore mentino. Mettete in infusione in 500 g di 
aleol 15 g di foglie di menta d'acqua, 8 £ di foglie di 
timo serpillo, poi filtrate e diluite con uno sciroppo 
preparato con 500 £ di acqua e 350 g di zucchero, 
Rinfrescante, 

Liquore digestivo. Procedete come sopra mettendo 
in infusione 10 foglie fresche di erba San Pietro per 
4-5 giorni, Conservate al fresco. 

Liquore profumato. Stesso procedimento, ma dosi 
diverse: 400 e di alcol, sciroppo con 600 e di zueche- 
ro di canna e 460 £ di acqua per 20 foglie di erba ce- 
drina, 4 rametti di timo limone e & foglie di basilico. 
Conservatelo in congelatore e servitelo freddissimo. 
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 Timballàdi scripp 


trionfo di sapori 


Tipico della cucina teramana, è la più festiva delle preparazioni 
a base di crespelle abruzzesi, cugine delle crépes francesi: utilizzate 
come le sfoglie di pasta nelle lasagne, si dispongono a strati, conditi 
con sugo, polpettine di carne, uova sode, formaggio e verdura di stagione 


TESTO LAURA FORTI PREPARAZIONE JOELLE NEDERLANTS 
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Le scrippelle, nome dialettale delle cre- 
spelle, sono tipiche della zona del Tera- 
mano, in Abruzzo. Sottilissime, sono mol- 
to simili alle crépes, tanto che qualcuno 
si è chiesto se siano stati gli abruzzesi 
a “copiare” doi francesi o viceversa gli 
abbiano insegnato a preparare queste 
delicate sfoglie d'uovo. Il dubbio è legit- 
timo, se si legge la storia delle crispelle 
‘mbusse (cioè bagnate nel brodo di galli- 
na): sembra, infatti, che questo piatto sia 
il risultato di un incidente accaduto alla 
mensa degli ufficiali francesi di stanza a 
Teramo, nell'Ottocento. L'aiuto cuoco En- 
rico Castorani, teramano, fece cadere 
un vassoio di crépes, che il cuoco della 
mensa serviva al posto del pane, in un 
recipiente colmo dibrodo. Esempio lam- 
pante di italica inventiva, Castorani tra- 
sformò l'incidente in un piatto delizioso. 
Se, dunque, è verosimile che il primato 
sulla crépe sia francese (concediamolo), 
è anche vero che la cugina scrippella è 
una versione modificata (acqua anziché 
latte, cottura con lardo 0 grasso di pro- 
sciutto anziché burro), ancora più sot- 
tile e, soprattutto, di diverso utilizzo: in 
Abruzzo, infatti, serve al posto della sfo- 
glia di pasta, per creare esclusivamen- 
te piatti salati. Il timballo è l'esempio più 
trionfale: una costruzione a più strati, far- 
cita di uova, formaggio, carne, verdura, 
sugo di ragù. Una preparazione che nel- 
le case teramane accompagna agni oc- 
casione di festa, comandata o familiare. 
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Impegno: MEDIO Persone: & 
Tempo: 3 ore 


500g carne di maiale 
non troppo magra 
300g scamorza 
300g trita mista maiale e manzo 
180g cipolla 
150g piselli sgranati 
100g farina 
100g carota 
12 uova 
3 scatole di pelati 
grana grattugiato 
latte - grasso di prosciutto 
pancetta - burro 
alloro - sale - pepe 


1, Mettete in una casseruola i pelati 

con la cipolla, la carota, la carne di maiale, 
un pezzetto di pancetta e un pezzetto 

di crasso di prosciutto; unite 2-3 foglie 

di alloro, sale e pepe e lasciate cuocere 

a fuoco lento, coperto, per circa 1 ora e 30°, 
2. Amalgamate f uova con la farina 

e circa mezzo hiechiere d'acqua per ogni 
uovo (400 g in tutto). Cuocete le crespelle 
versando la pastella in un padellino 

unto con un po' di grasso di prosciutto 

{o burro), girandole appena si staccano. 
Le crespelle devono essere molto sottili. 
3, Lavorate la carne trita con l uovo 

e l cucchiaio di grana grattugiato, sale 

e pepe. Con le mani infarinate, fate 

delle minuscole polpettine e cuocetele 
per 3'in padella con una noce di burro, 

4. Rassodate 4 uova e tagliatele 

a pezzetti; battete l’ultimo uovo 

con un cucehialo di srana e un goccio 

di latte. Foderate una pirofila imburrata 
con uno strato di crespelle, in modo 

che debordino. Distribuite a cucchiaiate 
un po' di uovo battuto sul fondo, 

5. Distribuite poi uno strato abbondante 
di sugo, qualche polpettina, la scamorza 
a pezzetti, le uova sode e i piselli, scottati 
in acqua bollente per 3'. Coprite tutto 
con un altro strato di crespelle e ripetete 
l'operazione, fino a esaurimento degli 
ingredienti, riempiendo tutta la teglia. 

6. Richiudete verso l'interno i lembi 

di crespelle, e chiudete con altre 

2 crespelle, Infornate il timballo 

a 180 °C per circa 20-30', coprendo 

con un foglio di alluminio se dovesse 
seccarsi troppo in superficie, 


Foto e styling 
Beatrice Prada 


Canovoccio CAC Milana 
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Tanto gusto, 
niente glutine 


Anche con le farine speciali si possono preparare 
pani e pizze fragranti, pasta all'uovo fresca e invitante, 
dolci golosi e ricchi. Così gli intolleranti (e i loro 
famigliari) non rinunciano al piacere della tavola 
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PARLIAMO DI TANTO GUSTO, NIENTE GLUTINE 


Bruschette di pane alle erbe 
con corpoccio marinato 
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Pizza al trancio con zucchine, 
scamorza e olive 
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PARLIAMO DI TANTO GUSTO, NIENTE GLUTINE 


Bruschette di pane alle erbe 
con carpaccio marinato 


Impegno: MEDIO Persone: 12 
Tempo: 1 ora e 30 minuti più 1 ora di riposo 
Senza glutine 
400g farina senza glutine 
300g carpaccio a fette spesse 
20g lievito di birra fresco 
12 asparagi 
2 tuorli 
1 cipollotto 
insalata novella 
erbe aromatiche miste 
olio extravergine di oliva - aceto - sale 


Tagliate il cipollotto a fettine e rosolatelo con 2 cue- 
chiai di olio per 2"; frullatelo poi con 40 g di olio, 10 & 
di aceto e sale (vinaigrette). 
Stendete le fette di carpaccio in una pirofila e irro- 
ratele con la vinaigrette, Lasciatele marinare in fri- 
gorifero per circa 1 ora. 
Setacciate la farina e impastatela con 4010) g di acqua, 
poi unite il lievito sciolto in 80 g di acqua tiepida, i 
tuorli e #5 £ di olio; quando gli ingredienti saranno 
già un po’ amalgamati, aggiungete anche & g di sale 
e un trito di erbe aromatiche a piacere. 
Ungete di olo uno stampo da plum cake da 1,5 litri, 
versatevi l'impasto e lasciatelo lievitare al tiepido per 
circa 40°, Infornatelo quindi a 180 “C per 40°. 
Mondate gli asparagi e lessateli in acqua per 5°; te- 
nete da parte le punte e tagliate a julienne i gambi. 
Sfornate il pane, lasciatelo intiepidire, tagliatelo a 
fette e tostatelo leggermente su una gratella, 
Preparate le bruschette disponendo sulle fette di 
pane tostato qualche fogliolina di insalata, poi il car- 
paccio marinato, gli asparagi a Jullenne. Decorate con 
le punte che avete tenuto da parte, tagliate a metà. 
Note pratiche La farina senza glutine è composta 
soprattutto di amidi: prima di impastarla bisogna se- 
tacciarla per renderla ariosa, in modo che non si for- 
mino grumi quando viene in contatto con il liquido, 


Pizza al trancio con zucchine, 
scamorza e olive 


Impegno: MEDIO Persone: 4-6 
Tempo: 45 minuti più 2 ore e 30 minuti 
di lievitazione Vegetariana senza glutine 


ibititiai ibiaii 


350g farina senza glutine 
300g pomodori pelati a cubetti 
190g zucchina 
125g mozzarella 
80g scamorza bianca 
20g lievito di birra fresco 
olive taggiasca - gherigli di noce 
origano - aglio - olio extravergine - sale 


Setacciate la farina, impastatela con 200 e di acqua e 


unite il lievito sciolto in altri 70 £ di acqua. Agpiungpe- 
teSedisalee 20 £ di olio (preferibilmente, impastate 
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nell'impastatrice con la frusta a gancio), Lasciate lle- 
vitare l'impasto ottenuto per circa 1 ora e 30, 
Stendete l'impasto in un disco e mettetelo in una 
teglia (g #1 em) ben unta di olio; schiacciatelo con le 
mani per adattarlo alla teglia. Condite i pelati con 2 
cucchiai di olio, sale e origano, distribuiteli sulla piz- 
za e lasciate lievitare ancora per l ora. 

Tagliate la zuechina a rondelle e scottatele per 2' in 
padella con un filo di olio e uno spicchio di aglio con 
la buecia, che toglierete appena spegnete. 
Cospargete la pizza con le zucchine e olive a piacere. 
Infornatela a 185 °C per 10-15'. Sfornatela e comple- 
tatela con la scamorza e la mozzarella tagliate a pez- 
zetti e 1 gherigli di noce, Servitela tagliata a tranci. 


Pappardelle al mais dolce 
in sugo di gamberi e spinaci novelli 
Impegno: MEDIO Persone: 6 

Tempo: 50 minuti Senza glutine 


250g farina senza glutine 
150g maisin scatola 
100g spinaci novelli 
35g farinadimais fine 
6 gamberi 
3 tuorli- 1 uovo 
scalogno - timo - erba cipollina - burro 
vino bianco secco - panna fresca 
olio extravergine - sale - pepe 


Impastate la farina ben setacciata con la farina di 
mais, 1 tuorli e l'uovo, un euechiao di olio, sale, 
Frullate il mais con la sua acqua e passatelo al setac- 
cio; unite il purè ottenuto all'impasto, poco alla volta. 
Impastate aggiungendo circa 50 g di acqua. 

Tirate la pasta in sfoglie sottili, poi tagliatela in pap- 
pardelle con la rotella ondulata. 

Sgusciate | camberi conservando eli scarl: mellete 
le Leste e i pusci in una casseruola con 2 cucchiai di 
olio, un rametto di timo e mezzo scalogno; fate ro- 
solare per 2°, poi bagnate con um bicchiere di vino e 
uno di acqua; fate cuocere per altri 5°, schiacciando 
un po le teste mentre cuociono, intine filtrate schiac- 
ciando teste e gusci in un colino, ottenendo un brodo. 
Rosolate le code sgusciate in una padella con una no- 
cetta di burro eun rametto di timo, a fuoco basso; unite 
il brodo, 2 euechiai di panna e fate restmngere per 2-3. 
Lessate,intanto, le pappardelle in acqua bollente sa- 
lata; dopo 30 secondi da quando vengono a galla sco- 
latele delicatamente con una schiumarola e mettetele 
nella padella del sugo di gamberi: unite eli spinaci, 
mescolate e servite la pasta, mettendo una coda di 
gambero sulla sommità del piatto, come decorazione, 
Guarnite con erba cipollima e pepe. 

Note pratiche Per glilmpasti con farina senza glu- 
tine non serve il riposo, perché non c'è la “maglia” 
glutinica che deve perdere elastimità, Si lavorano su- 
bito, facendo attenzione a non lasciarli troppo all'a- 
ria: la farina speciale trattiene poca umidità, perciò 
l'impasto sì secca subito. Sempre per l'assenza del 
elutine, la pasta risulterà di consistenza delicata e 
cedevole, per questo va consumata immediatamente, 
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GLUTEN-FREE: 
TRE COSE DA SAPERE 


Il marchio 

| prodotti che sona 
privi di glutine 
riportano in etichetta 
la dicitura "senza 
glutine”, nel rispetto 
del regolamento 

CE n. 41/2009 

e delle Linee guida 
del ministero 

della Salute, LAIC 
(Associozione Italiano 
Celiachia) ha inoltre 
registrato il marchio 
della “spiga barrata", 
un ulteriore simbolo 
per l'immediato 
riconoscimento 

dei prodotti per celiaci. 


Un aiuto prezioso 

Il “Prontuario AIC 
degli Alimenti” 

è una pubblicazione 
che ogni anno 
raccoglie anche 

i prodotti del libero 
commercio che 
risultano idonei ci 
celiaci. È il risultato 
del costante contatta 
tro AIC ele aziende 
alimentari; dal 
momento che 

i prodotti possono 
subire modifiche 
nel tempo, viene 
costantemente 
aggiornato e reso 
scaricabile sul sita 
www.celiachia,it 


La magia delle farine 
Farina e crema di risa, 
forina di mais, amido 
di mais (o moizena], 
fecola di patate, 
tapioca, farina di scia, 
digrano sardceno, 

di castagne, di ceci... 
sono tutte senza 
glutine, adatte 

o specifici impieghi 

in eucina. Alcune sono 
ingredienti bose delle 
eloborate dalle varie 
ditte produttrici 
gluten-free per la 
produzione del pane, 
delle pizze e di tutti 

i prodotti lievitati, 

Le miscele di forine 
variano, ma tutte 
hanno in comune 

la presenza 

di addensonti 

e di sostanze che, 

in assenza del glutine, 
facilitano la 
lievitazione, come 
ferina di guar, di semi 
di corrube, latte 

in polvere, gomma 
Xontano, 

giorgio donegani]| 
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Sedanini in salsa vegetale 
Impegno: FACILE Persone: 4 
Tempo: lora Vegetoriana senza glutine 


IPIMIENTIMEI I I CICRGIL! 


250g farina senza glutine 
250g favesgranate 
120g stracciatella 
85g zucchina 
75g asparagi 
60g pannafresca 
50g cipollotto 
45 g carota 
10 pomodorini ciliegia 
4 tuorli - 1 uovo 
menta - olio extravergine di oliva - sale 


Setacciate la farina in una ciotola, pol amalgamate- 
la con l'uovo, 1 tuorli e un cucchiaio di olio; impasta- 
te agriungendo a poco a poco 50 g di acqua e sale. 
Trafilate la pasta con la trafila, ottenendo i sedanini. 
Spuntate appena il cipollotto, tagliatelo a rondelle e 
rosolatelo in uma casseruola insieme alla carota ta- 
gliata in brunvise, con 2-8 euechiai di olio, 2 mestoli 
di acqua e um pizzico di sale, per circa 2-4". Tagliate 
la zucchina in piccola dadolata, dopo aver eliminato 
Il cuore con i semi. Tagliate a rondelle gli asparagi. 
Unite entrambi a cipollotto e carote, insaporiteli per 
2', aggiungete la panna. Spegnete e frullate tutto, ot- 
tenendo una salsa fluida. Saltate] pomodorini tagliati 
a metà o in quattro in un'altra padella con un filo di 
olio e sale. Scottate le fave per 2-3' in acqua bollen- 
te, scolatele e pelatele. 

Lessoteisedanini e scolateli; saltateli delicatamente 
nella padella, dove avrete riversato la salsa, Serviteli 
con la stracciatella e i pomodorini, completando con 
le fave e con un filo di olio nel quale avrete tritato 
qualche foglia di menta. 


Torta farcita al pistacchio e fragole 
Impegno: MEDIO Persone: & 
Tempo: 1 ora e 30 minuti Vegetariana senza glutine 
200g panna fresca 
90g farina senza glutine per dolci 
80g pistacchi sgusciati e spellati 
50g farina di mandorle 
50g burro 
50g maraschino 
12 grosse fragole 
3 tuorli - 2 uova 


zucchero - burro e farina senza glutine per 
la tortiera - latte - vanillina - menta - sale 


Montate le uova e 2 tuorli con 120 e di zucchero e un 
pizzico di sale; quando il composto sura soffice e spu- 
muso, unite il burro fuso, poi 80 & di farina, mescolata 
con la farina di mandorle, e mezza bustina di vanilli- 
na. Versate il composto in una tortiera (@ 27 cm) im- 
burrata e infarinata e Infornate a 170 "C per circa 20°, 
Sfornate la torta, toglietela dallo stampo e lasciate- 
la raffreddare. 
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Vegetariano senza glutine 


Scaldate 150 g di latte con un pizzico di vanillina: al 
bollore, versatelo sul tuorlo rimasto, battuto con un 
pizzico di sale e 10 g di farina. "Tornate sul fuoco e 
cuocete per 5-4', finché non comincia a rapprendersi, 
Lasciate raffreddare la crema pasticciera ottenuta. 
Frullate i pistacchi con un euechiaino di zucchero e 
un goccio di latte, quanto basta per ottenere un purè. 
Unitelo alla crema ormai fredda, poi incorporate an- 
che la panna, dopo averla montata. 

Mescolate in un pentolino il maraschino con 50 £ di 
acqua e 50 e di zucchero; fate bollire per l', poi spe- 
gnete e lasciate raffreddare lo sciroppo ottenuto. 
Sezionate la torta in 2 dischi, conservando le bricio- 
line che si formeranno; spalmate un disco con la cre- 
ma, pol richiudete la torta, Spennellate la superficie 
con lo sciroppo al maraschino; rivoprite la torta con 
la crema anche in superficie e lungo 1l bordo; spolve- 
rizzate il bordo con le briciole. 

Completate la torta distebuendovi sopra le fragole 
tagliate a spiechi e foglioline di menta fresca. 


Crostatine con crema e macedonia 


I RIE pun no d dna pae nto d dd ara ne data a ni 


Impegno: MEDIO Persone: 6 


Tempo: 1 ora più 30 minuti di riposo 


500g latte 
290g farina senza glutine per dolci 
250g macedonia di frutta a piacere 
180g zucchero 
100g panna fresca 
80g burro 
40g yogurt greco 
30g farina di nocciole 
5 tuorli- ] uovo 
limone - cannella in stecca 
liquore aromatico - sale - vanillina 
acqua di fior d'arancio - zucchero 


Portate a bollore il latte con una scorza di limone 
e un pezzetto di cannella; versatelo filtrandolo su 4 
tuorli battuti con 100 g di zucchero e 40 g di farina. 
Tornate sul fuoco e cuocete per 4-6’, fino a ottenere 
una crema pasticciera. Lasciatela intiepidire. 
Impastate 250 e di farma con la farina di nocciole, il 
burro ammorbidito, #0 e di zuechero, 1 uovo e 1 tuorlo, 
un pizzico di sale e mezza bustina di vanillina. Lascia- 
te riposare la frolla ottenuta per #0', poi stendetela a 
z-3 mm e ritagliatela in misura per foderare 6 stam- 
pi da crostatina (o 12 em), bordi compresi. Rifilate la 
pasta e riempite gli stampi con la crema pasticciera, 
senza colmarli. Infornate a 180 °C per 20' circa. 
Montatela panna e amalgamatela con lo yogurt. Con- 
dite la macedonia con poco zucchero e un cucchialo 
di succo di limone, un cucchiaio di liquore e un cuc- 
chiaino di acqua di fior d'arancio. 
Servite le crostatine, fredde, completandole con la 
macedonia e una quenelle di panna allo yogurt. 
Note pratiche Essendo riechissime di amidi, le 
farine senza rlutine danno impasti particolarmente 
friabili e fini. Più delicati di quelli di farina di frumen- 
to, conviene lavorarli il meno possihile, 
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"DAL SUDAFRICA 


“ Bobole HOcE 





si incontrano I continenti 


Africa, Europa e Asia si fondono nel simbolo gastronomico di Città del Capo, 
un pasticcio di carne speziata cotta al forno. Un mix di profumi 
malesi e tradizioni olandesi, nato ai tempi della Compagnia delle Indie 
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SUDAFRICA 


Furono i primi a creare un insediamen- 
to stabile in Sudafrica, nel XVII secolo. 
Gli olandesi della Compagnia delle Indie 
Orientali facevano tappa qui, nell’insedia- 
mento che sarebbe diventato Città del Ca- 
po, prima di tornare in Europa can le navi 
cariche di spezie. E inquesto lontano avam- 
posto dell'Africa australe cominciarono a 
sorgere piccole locande gestite da male- 
si: la gente del porto le frequentava volen- 
tieri, perché sapeva che li il cibo era buono 
edeconomico,tanto da attirare anche i pe- 
scotorie soldati della guarnigione. Il flusso 
di immigrazione malese sulle navi olandesi 
continuò per tuttol'Ottocento:i malesiera- 
no spesso schiavi ed erano molto ricercati 
dai coloni come servitori domestici; quelli 
noti per essere buoni cuochi venivano ac- 
quistatia caro prezzo e portati a vivere nel- 
lecase padronali. Ben presto impararono a 
maneggiare con destrezza i ferri per i waf- 
fle olandesi e a preparare i biscotti al bur- 
ro, ma nello stesso tempo i coloni olande- 
si apprezzavano il curry e le salse tipiche 
della cucina malese serviti dai loro cuochi. 
La storia, poi, cambiò made e dominazioni, 
popoli ed etnie si mescolarono e anche la 
gastronomia si adequò. Il bobotie è un piat- 
tosimbolo di questo “miscuglio” gastro-cul- 
turale: le sue origini malesi (che si ritrovano 
nel mix di dolce e salato e nelle spezie) si 
sposano con suggestioni occidentali, non 
soltanto olandesi. 


LA CUCINA ITALIANA 





10] 


Impegno: FACILE Persone: 4 
Tempo:1 ora e 10 minuti 


500g carne di manza macinata 
250g cipolla 
150g latte 
100g pane per sandwich 
20g farina dimandorle 
4 uova 
burro 
CUITY 
zucchero 
limone 
sale 
pepe 


1, Ammollate il pane nel latte; tagliate 
a fette la cipolla. 
2, Rosolate la cipolla in una padella con 
un'abbondante nuce di burro e un pizzico 
di sale, Cuocetela dolcemente per circa 
10' finché si ammorbidisce, Aggiungpetela 
poi alla carne trita, 
3. 4. Raccagliete la carne in una ciotola 
e impastatela con il pane ammollato 
nel latte, senza strizzarlo. Aggiungetevi 
la cipolla stufata, poi 2 unva battute, 
il succo di mezzo limone, sale, pepe, 
un cucchiaino di zucchero e uno di curry. 
Completate con la farina di mandorle 
eamalgamate bene il tutto, ottenendo 
un composto morbido. 
5. Disponetelo in una pirofila, 
cospargetelo in superficie con 
qualche fiocchetto di burro e infornate 
a 190 °C per 30". 
6. Bagnatelo con altre 2 uova battute 
con 2 cucchiaini di succo di limone 
e un pizzico di sale e infornatelo 
nuovamente per 8-10", 

Lo chef dice che è importante 
controllare, durante la cottura, che 
il pasticcio non si asciughi troppo: 
la camme deve rimanere molto morbida. 
Nel caso, abbassate la temperatura 
del forno, allungando i tempi di cottura. 
Servitelo accompagnandolo con riso. 


Foto Riccardo Lettieri 
Styling Beatrice Prada 
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IL CUOCO E IL 
NUTRIZIONISTA 





Sodio 


quanto basta 


Salare poco le ricette non è sufficiente. Perché la maggior 
parte di sodio, nella dieta quotidiana, la assumiamo nel “sale 
nascosto" presente negli alimenti. E dunque importante 
conoscere i prodotti, le alternative e i giusti abbinamenti 


Per quanto goda di una cattiva fama, 
il sodio è un componente essenziale del 
sangue e di tutti i liquidi interni del no- 
stro corpo. Guai se non ci fosse! La sua 
presenza è necessaria per mantenere 
il tono muscolare, stimolare l'appetito 
e trattenere l'acqua interna ai tessuti, 
evitando improvvise perdite idriche. In- 
sieme a due altri sali, il potassio e il cal- 
cio, collabora nel mantenere la giusta 
pressione dei liquidi all'interno dell'or- 
ganismo, evitando alle cellule di soffri- 
re dei danni che eccessivi sbalzi di pres- 
sione produrrebbero inevitabilmente. 


Peraltro c'è da dire che una carenza 
di sodio, elemento che entra nella die- 
ta quotidiano soprattutto in forma di 
“cloruro di sodio” (cioè come comune 
sole da cucina), è piuttosto rara: solo 
in alcuni casi si può avere necessità di 
reintegrarlo prontamente, per esempio 
dopo uno sforzo fisico, oppure in segui- 
to a un colpo di calore. In realtà è mol- 
to più frequente il caso opposto, in cui 
il sodio viene assunto in eccesso: una 
condizione che è importante evitare. 


Un consumo esagerato di sodio può 
avere infatti diverse conseguenze: af- 
fatica l'apparato renale che deve smal- 
tire l'eccesso, provoca forte ritenzio- 
ne di liquidi facilitando la comparsa di 
edemi, può far aumentare il tasso di 
colesterolo nel fegato e, soprattutto, 
può portare a un aumenta della pres- 
sione sanguigna con problemi cardio- 
circolatori. In ettetti è proprio l'iper- 
tensione arterioso il disturbo più im- 
portante associato a un'eccessiva as- 
sunzione di sodio. 
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TESTO GIORGIO DONEGANI 


Costituito da una miscela di cloro 
(60%) e sodio (40%), il sale gioca un ruo- 
lo chiave non solo nel determinare il gu- 
sto dei cibi, ma anche rispetto alla nostra 
salute: una dieta povera di sale contribui- 
sce fortemente a ridurre il rischio di iper- 
tensione, Occorre però fare attenzione: 
di tutto il sale che introduciamo con la 
dieta, solo il 30% circa viene aggiunto 
durante la preparazione domestica e la 
cottura, mentre la quota maggiore, oltre 
il 60%, deriva dal suo massiccio utilizzo 
nelle preparazioni industriali. Si tratta 
del cosiddetto “sale nascosto", presen- 
te inprodottia volte insospettabili. Basti 
pensare che, secondo i dati dell'INRAN 
(Istituto Nazionale di Ricerca per gli Ali- 
menti e la Nutrizione), la maggior fonte 
di sale nella dieta quotidiana è... il pane. 


LA GIUSTA QUANTITÀ — \_ 


Ogni giorno, in condizioni normali, 

il corpo elimina circo 400 mg di sodio, 
una queta facilmente reintegrabile 
(1 tazza di latte contiene 125 mg 
di sodio, 2 fette di pane 240 mq). 
Mantenendo una dieto variata, il sale 
potrebbe essere eliminato dalle nostre 
abitudini; tuttovia, l'italiano medio 
ingerisce circa 10 g di sale ogni giorno 
(cioè 4 g di sodio, quasi 10 volte di 
più di quello che gli servirebbe!) 
eliminare completamente il sale pore 
un'utopia: l'obiettivo condivisa dalle 
società scientifiche sarebbe di ridurre 


il consumo aj q di sale al giorna, 
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RICETTE DAYIDE NOVATI 


GLI ALIMENTI POVERI DI SODIO 


- alti alimenti 

si rivelano preziosi 
per limitore il consumo 
di sale 0 per ridurne 
gli effetti negativi 
sull'organismo. Oltre 
a preferire quelli 
poveri di sodia, 

è importante 

dare spazio ai cibi 
che contengono 
molto potossio, 

un minerale che 
svolge uno funzione 
riequilibrotrice 

nei confronti del 
sodio. Fagioli, ceci 

e piselli. secchi o 
freschi, contengono 
pochissimo sodio 

e sono fonti 
importanti di patossio 
{un etto di fagioli 
freschi contiene 2 mq 
di sodio e 650 mg 

di potassio]. 

» Le banane, così 
come l'ananas 

ela frutta in genere, 
apportano notevoli 
quantità di potassio 
e pochissimo sodio. 

I mirtilli (2 mg/100 g 
di sodio per 160 

di potassio) forniscono 
poi preziose sostonre 
antiossidanti 

{gli antociani) 

che migliorano 
elasticità e resistenza 
dei capillari sanguigni, 
giutando 

a contrastare 


gli effetti 
dell'ipertensione. 

: | funghi sono un altro 
glimento interessante 
perla scarsità 

di sodio (5 mq per 
100 g di champignon) 
elaricchezza 

di potassio 

(320 mg 100 g). 

: Tra tutti i cereali, 

è il miglio quello 

che contiene meno 
sodio (1 mq per 

100 g] e si presto 

aq saporitissimi 
obbinamenti con 
legumi e verdure. 

+ Peperoni, pomodori, 
zucchine, aglio, patate 
e finocchi sona, 

o proposita di verdure, 
tra le più consigliabili 
per un'alimentazione 
iposodica: poverissimi 
disodio e ricchi 

di potassio, 
contengono anche 
una buona dose 

di fibre e di fattori 
protettivi utili 

per abbassare 

la pressione. 

+ Le erbe aromatiche 
compensano il gusto 
del sale e migliorano 
anche la digestione. 

: IIpepe e la paprica 
danno sapore ed 
esercitano un'azione 
vasodilitatrice utile 
per chi soffre 

di ipertensione. 
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A porzione 
Sodio 236 mg 
Kcal 372 
Proteine 16 g 
Grassi 16 gl 
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Persone: 4 


FACILE 


Tempo: 40 minuti 


Impegno: 


Vegetariana 


latte 

funghi champignon puliti 
lasagne verdi 

cipolla 

fagioli rossi lessati 

olio extravergine di oliva 
maizena - noce moscata 
sale iposodico 


400 g 
300 g 
220 g 
180 g 
125 g 
40 q 


Tagliate a dadini 1 funghi, tritate la cipolla 

e rosolatela nell'olio, unite 1 funghi, fateli 

insaporire e copriteli con il latte, Cuocete 

5' pol legate con un cucchiaino di malzena 

sclolta in poca acqua fredda. 

Riportate a bollore, spegnete e arciunpete 

i fagioli, mescolate e aromatizzate 

con una abbondante grattugiata di noce 

moscata e un pizzichino di sale. 

Lessate le lasagne, seolatele e disponetele 

in una pirotila, sul cui fondo avrete messo 

un poco di salsa di funghi, alternando 

le sfoglie alla salsa. Infornate le lasagne 

a 200 “C per 10": devono solo scaldarsi. 
L'uso dei funghi e dei fagioli come 

ingredienti base del ragù mantiene basso 

ll livello di sodio senza sacriticare ll gusto, 

esaltato anche dalla noce moscata e dal 

sale iposodico: un piatto unico ottimamente 

equilibrato, da completare con frutta fresca, 











Lasagne verdi 
con ragù di champignon 





di 


Tempo: 25 minuti 





Persone: 4 


C fe 
Senza glutine 


Imp \@egEno: FAC ‘ILE 


500 g 
230 g 
200 g 
50 g 


filetti di platessa 

ceci lessati 

vino bianco secco 

olio extravergine di oliva 
alloro - timo - chiodi 

di garofano - sale iposodico 


Scaldate 700 e di acqua con il vino bianco, 
4 foghe di alloro, 2 chiodi di garofano, A 


bollore tuffate 1 filetti di platessa, spegnete, 


coprite e lasciateli nel loro liquido per 10". 
Portate a 60 °C l'ollo, spegnetelo 

e mettetevi in infusione un pizzico 

di foglie di timo, 

Frullate i ceci con un paio di cucchiai 

di acqua di cottura, filtrata, della platessa. 
Mescolate al purè metà dell'olio 
aromatizzato e condite il pesce con 

Il resto, salandolo con moderazione. 

Il pesce di per se non è povero 

di sodio, ma quello piatto, come la platessa, 
ne contiene meno che altre specie. 
Accompagnandolo nel modo giusto (legumi 
o verdura), se ne riduce la quantità a meno 
di 1 £ per porzione. Da completare 

con un primo di riso e verdura. 
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Filetto di platessa 
e purè di ceci 
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Le 


Kcal 379 





Proteine 33 g È 
Grassi219 —“Filetto di maiale alle erbe 
Iuccheri 159 £ cupatate schiacciate 
LA Ra î P CE 


Impegno: FACILE Persone: 4 
Tempo: 1 ora e 15 minuti Senza glutine 


I I II ICIEETIBEI 
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filetto di maiale 

patate 

olio extravergine di aliva 

salvia - rosmarino - menta fresca 


sole iposodico - pepe 


500 g 
400 g 
40 g 


Tritate 5-6 foglie di salvia, gli aghi 
di un rametto di rosmarino e una decina 
di foglie di menta. Mescolate il trito con 
20 e di olio e spalmatelo sul filetto. Fatelo 
marinare, al fresco, per almeno lora. 
Lessate le patate, sbueciatele, 
schiacclatele grossolanamente 
e conditele con 20 £ di olo, pepe 
eun pizzico di erbe della marinata. 
Tagliate il filetto a fette spesse 1 cm, 
arrostitele sulla griglia, ben calda, 
2' per lato, salatele con moderazione 
e servitele sulle patate schiacciate tlepide, 
Il gusto intenso delle erbe aromatiche 
permette di limitare il sule è di sfruttare 
nel migliore dei modi i pregi nutritivi della 
carme, spesso accompagnata da condimenti 
molto salati. Dato il buon contenuto 
di amido delle patate, per completare 
il pasto basteranno pane e frutta fresca, 
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. Insalata con mango 
| marinato al basilico 


Insalata con mango 
marinato al basilico 
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Impegno: FACILE Persone: 4 

Tempo: 10 minuti più 350 minuti 

di marinatura Vegetariana senza glutine | 
polpa di mango 

lattughini misti 

olio extravergine di oliva 
basilico - limone 

sale ipasodico - pepe bianco 


400 g 
200 g 
40 g 


Tagliate a dadini il mango e fatelo 
marinare per 4ll' con una decina di foglie 
di basilico tagliato a filetti, l'olio, 
un cuechiaio di succo di limone 
e una macinata di pepe bianco. 
Lavate i lattughini, scolateli, asclugateli 
e mescolateli al mango conservando 
il liquido della marinata. 
Condite l'insalata con la marinata 
del mango salandola con moderazione, 
Solo 24 mg di sodio a porzione è quasi 
un record per un piatto tanto gustoso, 
Merito del mango che quasi non 
ne contiene {1 mg per un etto di polpa), 
ma anche della marinata di condimento. 
Un'insalata molto leggera, ideale 
per aprire un menu altrettanto leggero 
con portate di pasta e verdura, seruite 
da pesce lessato o carni bianche, 
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Bo in 


care Lula al curry 


Impegno: FACILE a 4 


Tempo: 30 minuti ‘Vegetariana 


150g zucchero 
20g mandorle a lamelle 
2 banane 
2 mele verdi 


curry 


Tostate le mandorle in una padellina 

calda, sbucciate e tagliate le banane 

a rondelle oblique, dividete le mele 

in 8 spicchi ciascuna, senza sbucciarle, 
Fate sciogliere, in una casseruola, 

lo zucchero e quando sarà diventato 
biondo aggiungete un cucchiaino di curry. 
Unite prima le mele, cotte per un paio 

di minuti girandole, poi aggiungete 

le banane, mescolate delicatamente 

e dopo l' spegnete e scolate la frutta. 
Rimettete il caramello sul fuoco e 
diluitelo con #0) e di acqua hollente (salsa 
al caramello). Servite la frutta con la salsa 
al caramello e cosparsa con le mandorle. 

Ecco un dolce a prova di ipertensione! 

Con soltanto 6 mg di sodio per una 
porzione da 257 kcal, è la conclusione 
perfetta di un pasto composto anche 


ta = sg Lu sg ge La 
Ananas spez oto 


Foto Sonia Fedrizzi 
Styling Beatrice Prada 
Piatti, ciotole e pirotile 
Ensy Life Design 
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ananas sbucciato 
lattuga pulita 

latte 

zucchero 

anice stellato - cannella 
in polvere - vaniglia 


800 g 
400 g 
300 g 
SÒ g 


Tagliate l'ananas in 4 fette da circa 150 g 
e centrifugate il resto, Mettete, nel succo 
uttenuto, un pizzico di cannella, 1 semi 

di mezzo baccello di vaniglia e alcuni semi 
di anice stellato, versate sulle fette di 
ananas e fate marinare per 2 ore mentre 
preparate il pelato. 

Scottote la lattuga per l'in acqua bollente, 
scolatela, rafireddatela e strizzatela. 
Portate a bollore il latte con lo 

zucchero, unite la lattuga, frullate 

e fate raffreddare in frigorifero. 

Versate il frullato nella gelatiera 

e avviatela. Servite il gelato con l'ananas 
completando con il succo alle spezie. 

Il latte contiene 50 mg/100 g di sodio: 

conviene abbinarlo a ingredienti poveri 

di sodio come ananas e lattuga. Questo 
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LA RICETTA DELLO CHEF 


GIANCARLO MORELLI 


Istinto, fantasia e curiosità: tre parole che riassumono 
la visione gastronomica dello chef bergamasco-brianzolo. 
E in più, la ricerca. Di cose buone, che facciano bene 


POMIRDEU 


Il nome, in brianzolo, significa pometo: 
il ristorante, intatti, si trova in una vecchia 
cascina a Seregno, a nord di Milano, che 
si chiamava così perché era vicino a un grande 
meleto. Giancorlo Morelli l'ho rilevota dandole 
un'impronta fantasiosa: la sua squadra al lavoro 
in grembiuli colorati è sempre in diretta su uno 
schermo, in uno vetrina visibile dalla strada. 


Mia Garibaldi 37 Seregno (MB) 


Made (DOTI iroeu.com 





“La mia cucina? Direi che dipende mol- 
to dai miei stati d'umore”. Giancarlo Ma- 
relli, chef d'origini bergamasche, defi- 
nisce così, in modo assai efficace, il suo 
rapporto istintivo, immediato e passia- 
nale con i fornelli: nei suoi piatti riversa 
la sua energia e il suo spirito fantasioso, 
ma anche un particolare gusto estetico 
per i dettagli (avete notato i suoi occhia- 
li? Ne ha più di 100 paia, e tutti con le len- 
ti...) Ambasciatore della cucina italiana 
in Perù, è spinto da un'incessante curio- 
sità per tutto ciò che riguarda il mondo 
del cibo, ma soprattutto per la materia 
prima. “Non mi sono mai lasciato coinvol- 
gere da quelle cucine alle maltodestrine, 
dove una preparazione deve essere più 
bella che buona. La tecnica è importan- 
te ma, oggi, deve servire per l'estrazione 
totale del gusto della materia prima”. An- 
che Morelli quindi è un sostenitore asso- 
luto della qualità degli ingredienti. E va 
anche oltre, affermando addirittura che 
oggi il “buon cuoco è colui che sa trovare 
i piccoli produttori in grado di fornire cose 
buone, che ci facciano bene”. |l suo ingre- 
diente preferito? “Anche se sono nato in 
terra di polenta, ho un rapporto partico- 
lare con il riso. Lo adoro”. 
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Bavarese alla camomilla 
con meringa alla lavanda 
Impegno: PER ESPERTI Persone: 8 
Tempo: 1 ora e 10 minuti 


più 12 ore per le meringhe e 4 ore 
di raffreddamento 


500g panna fresca 

330g zucchero semolato 

250g latte intero 

125g albume 
50 g zucchero a velo 
50g fiori dicamomilla 
30g fiori dilavanda 
20g cioccolato bianco 
15g semi dipapavero 
15g gelatina in fogli 

10 tuorli 


Montate a neve l'albume con 200 g 

di zucchero semolato e 50 g di zuechero 
a velo, finché non diventa sodo e lucido. 
Incorporatevi poi i semi di papavero 

e 5edilavanda, Disponete il composto 
su una teglia con carta da forno, 

la maggior parte in un disco, una 

parte in forma di bastoncini; informate 

4 50-50 “C per 12 ore, ottenendo 

le meringhe. 

Scaldate il latte con la camomilla fino 

a 90 “C, poi versatelo, filtrandolo, 

su ò tuorli battuti con 100 £ di zuechero 
semolato, Tornate sul fuoco, sciogliete 
nel composto la gelatina precedentemente 
ammollata in acqua; portate a 85 °C, 

pol spegnete e fate raffreddare. 
Montate 250 e di panna e incorporatela 
al composto di uova e latte e versate tutto 
ins stampi cilindrici ad anello, poggiati 
su un vassolo coperto con carta da forno 
e foderati internamente con acetato. 
Lasciate in frigorifero per almeno 4 ore. 
Mescolate 15 g di lavanda con 250 g 

di panna, lasciatela insaporire poi 
versatela filtrandola su 5 tuorli battuti 
con 30 e di zucchero semolato, Andate 
sul fuoco e portate a 80 “C mescolando. 
Scioglietevi, quindi, il cioccolato bianco 

e lasciate raffreddare (salsa al coccolato). 
Sbriciolate il disco di meringa 

su un vassoletto; sformate le bavaresi 

e “impanatele” nelle briciole di meringa. 
servitele poi insieme alla salsa, 
decorando con i bastoncini di meringa. 
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IN CUCINA DA NOI LA RICETTA DEL LETTORE 


CUCINA 
E MANG(I)A 


Massimiliano, sceneggiatore di fumetti 
(amailGiappone,i suoimanga e il sushil!), 
è cuoco per passione: gli piace osare ogni 
volta qualche cosa di nuovo, che poi con- 
divide con chi ama (e con chi legge il suo 
blog: neparliamoacena.blogspot.com). 
Questo pesto profumato e primaverile è 
un'invenzione recente, dove il finocchiet- 
to è l'elemento di freschezza che rende 
originale il classico abbinamento dei 
gamberi con i cannellini. 


Linguine al pesto di finocchietto 
Impegno: MEDIO Persone: 4 
Tempo: 50 minuti più 12 ore di ammollo 
400g gamberi 
350g linguine 
200g fagioli cannellini 
100g grana 
60g olio extravergine di oliva 
50g finocchietto selvatico 
40g pinoli 
vino bianco secco 
alloro - aglio - sale - pepe 


Mettete in ammollo i fagioli per almeno 
12 ore; scolateli, sciacquateli e cuoceteli 
coperti di acqua, con 3 foglie di alloro 

e 1 spicchio di aglio per circa 40", 

Lavate il tinoechietto e frullatelo 

coni pinoli, il grana a pezzettini e uno 
spicchio di aglio privato del germoglio 
interno, unendo l'olio poco alla volta, 

fino a ottenere una crema; salatela e 
pepatela (pesto). Mettete in frigorifero. 
Sgusciate i gamberi, togliendo 

il filamento scuro e conservando 

le teste e i gusci, che metterete a cuocere 
in una casseruola, con 2 biechieri di acqua 
e mezzo di vino, per circa 15' (fumetto). 
Cuocete le linguine in acqua salata; 
intanto, saltate 1 gamberi in una larga 
padella, con un filo di olio, per 2-3, finché 
non diventano rosa, unitevi 1 fagioli 
scolati e mezzo blechiere di fumetto. 
Scolate la pasta al dente e saltatela nella 
padella, unendo il pesto e mescolando, 

in modo da condirla bene, 

servite subito la pasta, lasciando 
qualche gambero sulla sommità. 
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Vuoi partecipare 
con le tue ricette? 
Vai su: 


oppure telefona 
al numero 









miei in cucina, erono entrambi abil 
cuochi. Da adulto, mi sono lanciato 

in nuove creazioni; Un po per il qusto 
della ricerco, un po per... evitare il 
senfronta quando li invito a cena!” 
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SPAZI WALD | ABRUZZO NUOVA COLLEZIONE LUCIA DEL PONTE Via Abruzzo, 39 Chieti Scalo (CH) Tel, 0871 346232 | VENDITTI LISTE NOZZE Via Granatieri di Sardegna, 114 Celano 
(AQ) Tel. 0863 /93451 | BASILICATA PINNARÒ SERVICE Via Tirreno, 61 Potenza Tel, 0971 5694306 | CALABRIA LE FARFALLE IN FIORE Piazza Municipio, 15 Siderno (RC) Tel. 0964 142912 
| LERBAVOGLIO Via G. Verdi, 222 Rende (CS) Tel, 0984 401401 | L'ORCHIDEA Via Giordano Bruno, 12 Soverato (CZ) Tel. 0967 22282 | IL MONDO DI ANNA Via del Torrione, 69 Reggio Calabria Tel, 
0965 897539 | CAMPANIA MARIE DEMO Via Taverna Rossa, 157 Casoria {MA} Tel. 338 5470306 | EMPORIO ANTICO BORGO Via Pastore, 10 Battipaglia (SA) Tel. 0823 031393 | ARMONIE Via 
Ciro Menotti, 2 Trecase (NA) Tel, 081 2625672 | LIGURIA MIRIA & SERENA Via Romana,75 Ceparana (SP) Tel. 0187 931253 | LOMBARDIA GIULIO PEDRONI Via Roncari, 61 Besozzo (VA) Tel. 
0332 770234 Ì PUGLIA TECNOSTUDIO Via Regina Margherita, 132/B Andria Tel. 348 4642555 [| BELVISO MARIA Via A. Gioia, 42 Giovinazzo (BA) Tel. OB0 3944704 | L'ELITE ARGENTERIA Via della 
Resistenza, 136/138 Bari Tel. 080 5016300 | GALLERIA DEL LAMPADARIO Via Bovio, 31 Canosa di Puglia (BA) Tel. 0883 663053 [ TRE G. MONDOCASA Strada Statale 16 per Foggia Km 648 San Severo 
(FG) Tal. 088? 335608 | POZZO DEI DESIDERI Via dell'Arcangelo, 5 Manfredonia (FG) Tel 0884 514060 | MIRÒ Corso Garibaldi, 41 Trinitapoli (FG) Tel. 0883 633620 | OREFICERIA TRE ESSE 84 Via 
Kennedy, 34 Avetrana (TA) Tel. 099 9704301 | CASA MIA Via Cesare Battisti, 55 Taranto Tel. 099 4774921 | PRESTIGE “ABITARE IL TEMPO” Corso XX settembre, 53 Manduria (TA) Tel. 099 6520734 
| LA MAISON Corso Vittorio Emanuele, 339/341 Talsano (TAJ Tel. 099 3313254 | QUINTESSENZA Via A. Diar, 94 Grottaglie (TA) Tel. 099 5624643 | TERESA PIZZIGALLO Via Gabriele D'Annunzio, 35 
Martina Franca (TA) Tel. 080 4805163 | SOSPIRI Via Latiano, 156 Torre S. Susanna (BR) Tel. 0831 745617 | SICILIA FLY Via N. Nicolajanni, 37 Ragusa Tel. 0932 22/33) | TOSCANA Sale Rosa Via 
della Repubblica, 14 Poggibonsi (SI) Tel, 0577 981152 | UMIBRLA BOTTEGA DEL MORETTO Via Vittorio Emanuele Il, 3 Cannara (PG) Tel, 0742 72101 | BOTTEGA DEL MORETTO Via Crescinbeni, 2 
Bevagna (PG) Tel. 0742 360059 | LANDO RINALDIMI Viale Umbria, 25/D Magione (PG) Tel, 075 843110 | VIEMETO LA BOTTEGA DEI FIORI Via Cavous, 34 Montecchio Maggiore (VI) Tel. 0444 699820, 





SCUOLA 
DI CUCINA 








TRASFORMARE 


L'UOVO 


_— a la,meringa e leggerissima e il soufflé tanto soffice? 
Perché la maionese e lasalsa olandese sono così ricche e cremose? 
Il segreto sta negli albumi e nei tuorli, che hanno il potere 
di inglobare aria o grassi creando la magia di spume ed emulsioni 


A CURA DI WALTER PEDRAZZI FOTO RICCARDO LETTIERI 
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illustrazioni Karin Keller 2DH 


WALTER PEDRAZZI 
Chef decente di cucino 
idegtore di ricette, è 
consulente gastronomica 
de Lo Cucino Italiana 








N FRUSTA MANUALE 
Mescola, amalgama 
smonta quantità non 
eccessive di uova. | tempi 
dipendono dall'energia 
di chi lo manovra! 


Aria L'uovo può inglobarla, rivestendone 
minuscole bolle con le sue proteine. 
Produce così una schiuma resistente 
che rende ariosi e gonfi la meringa 

e lo zabaione, e che consente 

al pan di Spagna e al soufflé di sollevarsi 
in cottura. Gli albumi devono essere 
intatti, senza macchie di tuorlo, che 
inibiscono la formazione di schiuma. 
Grassi Il tuorlo contiene lecitina, 

che ha affinità con l'acqua e con 

i grassi: per questo la sua parte 
acquosa si mescola alla perfezione 

con minuscole goccioline di olio o di 


FRUSTE ELETTRICHE 
Buon compromesso se non 
si possiede l'impostatrice, 
Utilissime per montare 
albumi e tuorli e, a bassa 
velocità, semplicemente 
per amalgamore. Adatte 
7 per quantità piuttosto 
contenute di uova, 














burro, dando luogo a emulsioni stabili 
come la maionese e la salsa olandese. 
Densità Il tuorlo si addensa con il 
calore cambiando consistenza a partire 
da 68 °C: unito a passati di verdura, 
lotte o altri liquidi, do spessore a salsa 
olandese, vellutate, zabaione, crema 
inglese, ma senza “indurirli”. 
Temperatura Per sfruttarne al massimo 
le proprietà, lavorate le uovo 

a temperatura ambiente. Le proteine 

si coagulano a 80 °C: attenzione 

alla temperatura (con il bagnomaria 

si controlla meglio). 





IMPASTATRICE | 
Grazie alla sua potenza 

e alla capacità, munita 
di frusta a gomitolo, può | 
montare a lungo anche 

grandi quantità di vova. 

ideale per lavorare 

la meringa a freddo 

e il pan di Spagna senza 
seporare tuorli e albumi. 


4 Meringa 

a fredde 
Unite agli albumi 
un pizzico di sole e 
il doppio di peso di 
zucchero semolato 


fine. Montateli 


Mettete a cuocere 130 g di sollevata, formerù delle punte. lo 130gdizucchero a velo (dà di carta da forno, Spolverizzate per 40-40 
zucchero semolato con qualche zucchero dovrà over raggiunto friabilità) passandolo al setaccio le meringhe con ruechero a velo per sciogliere 
cucchiaio di acqua e iniziate 110°C:unitelo a filo agli albumi  elavarandoconuna spatola. e infornatele a 70-80 °C per 2-3 lo zucchero 
amontore 130 g di albumi (2-3) continuando amontare (atterrete Distribuite il composto, can una are, seconda la dimensione, A e ottenere una 
con un pizzico disale. Guanda gli meringhemeno vetrose di quelle tasca da posticciere o conun 110 “C per 60-90" si coloriranno spuma gonfia 
albumi saranno una spuma che, fatteafreddo) Incorporate infine cucchiaio, su una placca coperto —e resteranno morbide all'interno. e lucida. 
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SCUOLA DI CUCINA L'UOVO 





Nella preparazione manuale 
è più facile lavorare tuorli 

e albumi separatamente; 
nell'impastatrice invece 

si montano le vova intere 
con tutto lo zucchero, Unite 





Amalgamate 35 gdifarina con 
35 gdi burro, poi uniteli a 250 g 
di latte scaldato can un pizzico 
di sale, Mescolate con la frusta 
per 2-3' dal levarsi del bollore. 
Incorporate quindi 3 tuorli, 


ni 


Raccagliete a freddo in una 
pentola di rame con lunga 
manico [polsonetto) e fonda 

a semisfera 3 tuorli, d mezzi 
gusci di vino bianco secco e 

G mezzi gusci di Marsala secca, 
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60 gdi zucchero 03 tuorli è 


lavorateli con una frusta per 6-7, 
fino a attenere una crema gonfia 


che “scrive”: facendola colare 
sul composto deve lasciare una 


traccia consistente e ben distinta. 


3 cucchiai di grana grattugiato, 
sale e pepe e lasciate 
raffreddare. Montate 3 albumi 


con un pizzico di sale. 


Aggiungete, sempre fuori del 
fuoco, 6-7 cucchiai di rucchero 
semolato e mescolate. 

Per dore stabilità al polsanetto, 
posatelo su un canovaccio 
disposto ad onello. 


Montate 3 albumi con un pizzico 

di sale. Quando saranno spumosi 
unite 40 g di zucchero e montate 
ancora per é. incorporate quindi 
i tuorli montati mescolando 

con la frusta, senza amalgamare 


hiescolate subito metà degli 
albumi mantati al camposto 

di tuarli fredda, poi incorporate 
il resto un po' alla volta, 
lavorando con delicatezza. 


Trasferite su un bagnomaria tra 
80.685 “C (a una temperatura 
più alta l'uova si coagula) 
badando che il polsonetto non 
tocchi il fondo della pentola. 
Montate tutto energicamente, 
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completamente, per potere 
lavorare ancora il composto 
senzo smontarlo. Infine unite 
50 gdifarina setacciandola 

e incorporatelo con movimenti 
delicati dal basso verso l'alto, 





Trasferite il composto in uno 
stampo da soufflé grande 

a in singoli stampini, imburrati 
e spolverizzati con grana 
grattugiata. Infornate a 190 "C 
per 25-30", 


scrollandola dalla frusta; 
lavorando poi con una spatola 
unite altri 50 g di farina. 
Trasferite il composto in una 
tortiera imburrata e inforinata 

e infornate a 175-180 “C per 20". 





Sfornate il soufflé e servitelo 
immediatamente: la consistenza 
ancora elastica dell'imposta 

si adatta alla diminuzione 

del volume di ana. 





lavorando con la frusta manvale Distribuite lo zoboione in tazze 


oconle fruste elettriche 
per 3' circa, fino a ottenere 
un composto cremosa, 

che dovrà conservare però 
una certa fluidità. 


e servitelo caldo o tiepido, 
accompagnandalo a piacere 
con fini biscottini secchi. 
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Salsa olandese 





\ 


Unite in una casseruola 120 g 
di vino bianco, 20 g di aceto, 
una presa di sale, qualche grano 
di pepe e uno scalogno a fettine. 
Fate ridurre sul fuoco del 4086, 
poilasciate raffreddare. 


Maionese 





Riducete sul fuoco 40 g di aceta 
bianco, scioglietevi una presa di 
sale (aggiunto direttamente alle 
veva non si sciaglie del tutta). 
Unitelo tiepida a 3 tuarli raccolti 
inuna ciotola can un po' di senape. 


e 


Roccogliete in una ciotola per 
ilbagnomaria 2 tuerli, unite la 
ridurione filtrandola e mescolate. 
Trasferite la ciotola 

suun bagnomaria a 80 °C: 
l'acqua deve essere appena 


Mescolate con la frusta (se 
cambiate verso non succede 
niente), poi versate a filo a 
goccia a goccia 300 g di olio 
(mix di 150 q di olio extravergine 
delicato e 150 g di olia dimais). 


Crema inglese 





Mescolate & tuorli con 150 g 

di zucchero, aggiungete 

quindi un cuochiaino di fecola 

e un pizzico di sole. Per ottenere 
una crema più ricca e intensa, 
usate & tuorli ed evitate la fecola. 
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Scaldate fino al ballare 500 g 
di latte con cannella, vaniglia 

o scorza di limone a piacere; 
poi, filtrandolo se serve, 
wersotelo sui tuorli mescolando. 
Trasferite tutto in cosseruola 





i 


fremente. Montate i tuorli 

conla frusta manuale o le fruste 
elettriche fino a attenere una salsa 
cremosa ci vorranno circa 5'. 
(Tenete conto che più si sosta sul 
fuoco più la salsa si rassoda e che 


Lavorate senza interrurione fino 
ga una consistenza cremosa, quindi 
sgrassote e aromatizzate la 
molonese con 2 cucchiai di succo 
di limone. Potete ammaorbidirla 
conun cucchiaio di acqua. 





e, mescolando con la spatola, 
fate addensare a fuoco dolce 

(a bagnomaria è più sicuro), tra 
80 e 85 “C per non far coagulare 
la crema. Lasciatela raffreddare 
in una ciotola coperta. 
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il burro chiarificoto darù ulteriore 
densità). Togliete quindi la ciotola 
dal bagnomaria e posatela su 

un canovaccio disposto ad anello, 
che darà stabilità, Lovorate 
ancora brevemente la salsa. 


Vellutata 


Lessate al dente 250 g 

di verdure sode, poi frullatele 
in purè. Unite a 300 g di brodo 
2200 g di acqua di cottura 
delle verdure 30 g di forina 
maneggiati con 30 g di burro. 











Quindi incorporate a fila, 

apoco apoco, 120-180 g diburro 
chiarificato ancora tiepido (se 
uscite quello già pronto, fondatalo 
e lasciatela intiepidire], senza 

mal smettere di montare. 


Cuocete per 3-4' dal bollore, 
poi incorporate il purè e 2 
tuorli mescolati con 100 gdi 


panna fresco (serve a non farli 
congularel Cuocete ancara 


per 1' mescolando velocemente. 


Testi Maria Vittoria 
Dalla Cia 


fool . 
Cosservola bianco 


bianeta 


NUMERO 


Vongole, 
cozze e altre 
conchiglie 
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taglio pregiato del pollo 
Due sono le versioni sull'origine del nome, che indica il petto di pollo: 
la prima fa riferimento alla posizione del petto che è la parte 


alta (superiore) del busto; la seconda ipotesi allude alla finezza 
delle carni, tanto delicate da essere definite ‘supreme’ 


DI WALTER PEDRAZZI FOTO RICCARDO LETTIERI 





A 


Il petto si trova in commercia Proseguite pol nel taglio Eliminate parte dell'ala Per farcire la suprema, Procedete con un taglio che 
giù disossato; partendo però seguendo le assa del dorso incidendo a metà della giuntura, eliminate completamente divida esattamente il petto 
dal pollo intero potete sfruttare Fino alle cosce: a questo punto —quindiliberate l'osso dell'ala la parte dell'ala (vi conviene, a metà del sua spessore 
anche parte dell'ala, ottenendo metà del petto è staccata; come se fosse una costoletto. in questo caso, acquistare senza completare il taglio in 
un risultato sicuramente più procedete nel medesimo modo Peralcune preparazioni, più un petto giù disossato e diviso mado da poterlo aprire a libro. 
apprezzabile. Con un coltello con l'altra metà del petto. raffinate, potete eliminare a metà). Eliminate l'ossicino 

affilato seguite una linea, anche la pelle. La suprema dello sterno, poi separate 

nel senso della lunghezza, adesso è pronta per il filettino che si trova dallato 

che divide a metù il petto. essere cucinata oppure farcita. che era attaccata al busto. 

Quindi seguite il busto sino 

alla base dell'ala. 





Battete il petto soprattutto Disporre al centro Ripiegate i lembi del patto verso 
nella parte periferica, lasciando della carne gli elementi l'interno, sigillateli battendo 
più spessa la parte centrale: che compongono Il ripieno; conlalama del coltello. 
l'operazione serve a rendere più battete il filettino abbastanza Quando cuocete la suprema, 
sottili ilembi, in modo da poterli sottile è disponetelo sopra appoggiatela dal lato richiuso 
successivamente ripiegare il ripieno avendo l'accortezza così da sigillare la giuntura. 
per contenere la farcitura. di tenere la parte La suprema con parte dell'ala 
con la pellicina lucida si presta o essere cotta con 
e trasparente verso l'interno. la pelle per realizzare delle 


“braciole" di pollo, oppure per 


essere panota alla “milanese”. 





* 
. 
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DR R agi nie Eee etti 


HO UN SEGRETO 


IN CUCINA! 






Frutta secca pronta all'uso. 


Da oggi c'è più gusto “IN CUCINA" con la frutta secca Parisi, già 






ta eee EEN E EE EEE 
Aprite il nuovo pack e assaporate subito qualità e genuinità di noci, 
ALLE Tate e Ta (ESM Tato (o) [ERMES i eta sets TS Tate TOCE) Conta NP: URSTSL) 
voi dalle migliori coltivazioni. 





www.parisispa.com iaia] 





@ CIBUS 2012 


PARMA, 7 - 10 MAGGIO 
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WHERE FOOD 
MEETS BUSINESS. 





O SALONE INTERNAZIONALE 
DELL’ALIMENTA ZIONE 
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o "4 SEDERA EENTARE ESEREON Aoc 
FIERE DiPARMA semina. : Banca Ufficiale Fiere di Parma 
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Fiere di Parma Spa - Viale delle Esposizioni, 3930 - 43126 Parma - Tel. +39 0521 996206 - cibus@fiereparma.it 
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Oli fruttati Li Cagliari golosa La cucina degli avanzi 



























a meditazione, — Leggeri, medi o intensi: e Eee lge [ICI A Reti 10 E labase di molte ricette 
‘o di aromi, raro da Nord a Sud, la 1 AREA tate i di tradizione popolare. 
prezioso la più piccola mappa sensoriale degl SERE | Oggi tornata di moda, 





cg italiana extravergini d'Italia al deisapori di Sardegna _ “ma con più gusto 
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Rosso, prezioso 
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SOPRA 





Moscato di Scanzo 


Arriva dal Medioevo, lo bevono pochi eletti ed è la più 


piccola Docg italiana. Storia e profumi del passito 


che nasce sulle bellissime (e poco conosciute) colline 


di Bergamo. E che è finito anche su un francobollo 


TESTO PATRIZIA CAZZOLA 


MAGGIO 2012 
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L'affascinante storia del Moscato di 
Scanzo, la più piccola Doce d’Italia (as- 
segnata nel 2009 e scelta lo scorso marzo 
dalle Poste italiane per rappresentare la 
Lombardia nella serie filatelica dedicata 
al Made in Italy), potrebbe iniziare con un 
Cero una volta... Già, perché stiamo par- 
lando di un vino rosso passito, e di un vi- 
Lieno che porta lo stesso nome, Lra | più 
antichi del nostro paese, Le prime citazioni 
risalgono, infatti, al Medioevo: si parla di 
“Moscatello” in un editto trecentesco fir- 
mato dal feudatario Alberico da Rosciate e 
in un documento coevo dove è citato come 
bottino di “battaglia” vinto a Scanzo dai 
Guelfi, I nomi di Rosciate e Scanzo, ricor- 
renti nelle cronache, rivelano un'ulteriore, 
importante peculiarità che menarda questa 
Docg: il vino è ottenuto in purezza da uve 
che da sempre nascono esclusivamente nel 
territorio del comune di Scanzorosciate 
{i due paesi, divisi e uniti più volte nel corso 
del tempo, sono diventati un unico comune 
nel 1927), a sette chilometri da Bergamo, e 
limitatamente alla sua zona collinare, Tanto 
prezioso che nella seconda metà del "700 1 
Muscato viene portato in dono a Caterina 
II di Russia dall'architetto bereamasco 
Giacomo Quarenghi e, passato ancora un 
secolo, lo ritroviamo quotato alla borsa di 
Londra, insieme a Porto e Sherry, grazie 
al fiuto degli inglesi in materia di passiti, 


“E decisamente un prodotto di nicchia”, 
racconta Angelica Cuni, vulcanica presiden- 
te del Consorzio di Tutela Moscato di Scanzo 
e titolare dell'azienda agricola Il Cipresso, 
“soprattutto se sì considera che gli ettari 
vitati a moscato di Scanzo sono 31 in tutto, 
suddivisi tra gli attuali 19 soci del Consorzio, 
per una produzione di 60 mila bottiglie da 
500 ml”. E aggiunge: “Di niechia, ma con una 
eran voglia di tarsi conoscere e apprezzare 
da un pubblico più vasto”, Vediamo, allora, la 
sua carta d'identità, cominciando dalla voce 
“territorio”. Dicevamo che il vitigno è im- 
piantato solo sulle colline di Scanzorosciate: 1 
pendi sono ripidi e la profondità del terreno 
è minima, Sotto, infatti, c'è roccia, che qui 
chiamano #0s8s de lama: “E un calcare bian- 
chissimo che si sbriciola se sta all'aria, ma 
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E Rossi 


Stradalioscato di Scanzo 


Arch 


a lmagas, 


“oto Cub 


Sopra 

Le colline di 
Scanzorosciate, 

Il panorama, 

con vigne, ville 

e fattorie, ricordo 
quello toscano 
del Chianti. 

A sinistra 
Groappoli di moscato 
di Scanzo. Le uve 
vengono fatte 
qppassire per 

un periodo che va 
da 200 50 giorni. 
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molto duro se coperto da terriccio”, racconta 
Manuele Biava dell'omonima azienda con vi- 


eneti, solegmatissimi, quasi in cima al Monte 
Bastia. “Le vigne coltivate su questo tipo 
di terreno fanno molta fatica a svilupparsi, 
ma quando la pianta riesce a saldarsi sulla 
roccia, prende il meglio: sali e aromaticità 
che fanno del Moscato di Scanzo un prodotto 
unico. Caltivato altrove, non avrebbe uguali 
caratteristiche”. Ed eeco 1 suol tratti “soma- 
tie: ha una gradazione alcolica alta (minimo 
14° da Disciplinare, spesso superati), un bel 
colore rosso rubino carico, mollo vivo (negli 
anni può tendere al granato), quando è gio- 
vane emana decisi sentori fruttati (sottobo- 
sco, fragola, marasca, ma la gamma è vasta) 
e col tempo sviluppa note più speziate ed 
eleganti (pietra focala, cuoio, tabacco...) 


Kocecia dura, pendii... un vitigno “eroico”. 
Come eroici sono i vienaioli che lo coltiva- 
no, anzi che lo acendiscono e lo seguono nella 
crescita come si fa con un bambino, Anche 
la vendemmia è faticosa: “La facciamo tar- 
diva, tra fine settembre e ottobre, e richiede 
molto tempo. I erappoli, per natura spargoli 
(cioè radi), si raccolgono a mano con delica- 
tezza, eliminando gli acini non adatti all'ap- 
passimento perché danneggiati o rotti. Poi 81 
appoggiano con cura uno accanto all'altro è si 
fanno appassire, in modo naturale, su gratie- 
cio cassette per un perivdo da 20 a 50 elur- 
ni”, spiega Sereno Magri, altro membro del 
Consorzio, che produce un Moscato di Scanzo 
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vincitore lo scorso anno, ad Autochtona 2011 
(vedi a lato), nella categoria “Miglior vino 
dolee”. Non solo la vendemmia richiede fa- 
tica, ma tutte le fasi della lavorazione, “Gli 
spostamenti dopo l'appassimento sono fatti 
a mano e non con pompe”, racconta Maurizio 
Pagnoncelli Foleleri, appassionato cultore 
e coltivatore, da generazioni, di moscato di 
Scanzo. “È un continuo e attento andirivie- 
ni, perché la buteia diventata molto fragile si 
putrebbe staccare”, Dopo la pigiatura, le uve 
maturano per almeno due anni in acciaio, pol si 
passa all'affinamento in bottiglia per un altro 
anno prima che il vino venga commercializza» 
to, Quella della distribuzione è, fmora, l’umica 
nota dolente del Moscato di Scanzo: fuori dal 
suo territorio, è difficile trovarlo nei ristoranti 
osugli scattali delle enoteche. Per acquistarlo, 
bisogna andare al Consorzio (28 euro il prezzo 
medio per la bottiglia da mezzo litro) o diretta- 
mente dai produttori. Depustarlo, però, apre 
un mondo: in bocca è estremamente piacevole, 
moderatamente dolee, armonico, persistente 
ed è perfetto con la pasticceria secca, 1 for- 
maggì erborinati o il bergamasco Strachitunt 
(una varietà di sorgonzola) accompagnato da 
miele di castagno, Il miglior abbinamento 
possibile? “Berlo da solo, perché è un vino da 
meditazione”, consiglia Manuele Biava. “Ma 
anche berlu con gli amici, perché è un vino 
che favorisce le chiacchiere”, scherza Maurizio 
Paenoncelli. Insomma, “una volta che lo cono- 
sei, lo ami", conclude Angelica Cuni, E sembra 
che stia parlando di un figlio, 





APPUNTAMENTI 


Festa del Moscato 

di Scanzo 7-9/09/12, 
Scanzorosciate 

In programma 
degustazioni, 
passeggiate tra 

i vigneti, musiche 

e rievocazioni storiche. 
Inoltre, per tutta 
settembre, le cantine 
sj ciprono per visite 

e brindisi, Info: Strada 
del Moscuto di Scanzo, 
tel. 035654712, 
woww.stradamoscato 
discanzo.it 


Autochtona 2012 
22-23/10, Bolzano 
È la manifestazione 
dedicata ai vini 
gutoeteni italiani 

e tro ipartecipanti cè 
il Mascato di Scoanza. 
Il biglietto d'ingressa 
costa 25 suro, Infa: 
Fiera di Bolzano, 

tel. 04715164000, 
www.ferobolzano.it 


CONSORZIO 
DI TUTELA 
MOSCATO DI SCANZO 


Sede del consorzio 
via Abadio 33/0, 
Scanzorosciate (BG), 
tel. 0356591545, 
WIWW.CONSOrzio 
moscatodiscanzo.it 


Il Cipresso via Cerri 2, 
tel. 0354597005, 


vewwr.ilcipresso.infa 


Biava 

vio Monte Bastia 7, 
tel. 055655581, 
vuve.aziendabiava.it 


Magri Sereno 

piazza Alberico 

da Rosciate 2, 

tel. 035664289, 
www.aziendoagricola 
magrisereno.it 


Pagnoncelli Falcieri 
via Colleoni 108, 
tel, 035662012, 
vana mia scalo 
pognoncelli.com 
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4 MODI DI BERE IL PINOT NERO 


Nobile, di multiforme ingegno 





Alto Adige Dac Toscana Igt 
Il pinot nero Blavburgunder “Forfarello"” Rosa 2009 
è lra i viligni “Mezzan” 2009 12% vol. - € 9 
più sensibili a 125% val.-£11,40 =» es-m=eneso=s ti 
terrolr, copoce  ——=====-- SIA Pinot nero vendemmiato 
di esprimerne Due storiche cantine precocemente per 
le doti peculiari | unite raccolgono le uve questo rosé dal 
nel mode do piccoli conferitori vivissimo rosa salmone 
Po edala locali e fanno un Pinot quasi aranciato, carico 


| 





nero 100%, esemplare 
per eleganza, setosità, 
finezza e frutto trai vini 
a piccola prezzo, Calor 
rubino vivo, protumi 

di lamponi e more 

con accenni di spezia 
dolce. Gusto morbida, 
dalla freschezza finale 


ma freschissimo, che 
porta il nome di un 
diavolo dantesco. Al 
nasa rivela delicatezza 
e un beuquet malto 
floreale, dalla roso 
almughetta, In bocca 
è di corpo, fresca, 
della frutta esplosiva, 
di bella eleganza. 


ta Pai sa Haac 


Pinot nero: il più difficile, intrigante, complesso dei vitigni. Ma forte che dà una persistenza 
Fruttato. Quanto basta Le Crete, Trequanda 


di una qualità quasi unica: assorbire il carattere del terreno e del i 
per voler (facilmente) (SI), tel. 0577661929, 


clima dove vive. Osannato giù dai monaci medievali nella Borgogna, 


finire l'intero bottiglia... www.lecrete 
suo culla, ha buccia fine che lo rende fragile, mo leggero seppure Erste + Neve, Caldaro ariendagraria.it 
intenso in vinificazione. Ama grandi sbalzi di temperatura e dalci (BZ), tel. 0471963122, 
pendii di - di posto elegante (argilla e calcare), coma quelli che trova www.erste-neue.it Sicilia Igt “Terre 
in Italia in Alto Adige e nell'Oltrepò Pavese. Grandi sorprese di Ottavia” 2005 
da valerizzare le abbiamo trovate però perfino in un'inotteso Sicilia. Talento Metodo 14% vol. - € 15 
(Del Pinot nero parliamo anche a pag. 20). [voel abarbanell Classico “Epilogo ||| 00 PRSERARZERA 
di Cantalfieri" Specializzato in vini 
Blane de noir 2005 da vitigni allactoni, 
11,5% vol.-€ 18 Maurigi propone 
RICREA A IC un Pinot nero 100% 
i r=—_——==>=>=>=>======="! i Nella terra dei gra nali invecchiata in piena 
i UNA ERESCA MADELEINE AL PIGATO i biunchi uno spumante stile borgognone: in 
. sclo da pinot nero tonnegux per 24 mesi 
. - è un esperimento e in bottiglia per altri 
i Erbe aromatiche e glio, tra i ricordi Vino fresco e dall'acidità marcata, > coraggioso, Matura 24. Pieno, corposo, 
i altattivi del sommelier Christian che un pe ricorda il carattere i per almeno 36 mesi perfetta unione 
: Pasquarelli del ristorante Claudio riservato dei liguri, sta bene con i in bottiglia sui lieviti; di calore siciliana 
i a Bergeggi(SV), e soprattutto un piatti che sprigionano gli stessi i ecco allora protumi ed eleganza del 
| vino, quel bianco Pigato di Albenga aromi del suo bouquet, e benissimo» freschi e gradevoli vitigno: profumi di té 
i daveritravaunconcentrato di tutti con gamberi rassi crudi e branzini |, di frutta gialla e tori ir altre che di 
i i profumi della sua terra: dal alvapore. Le etichette irrinunciabili?» di SA bocca ciliegie malure e noce 
I ‘osmarino rigoglioso al basilica Cascina Feipu dei Massoretti grande IMparo, moscata, dal gu RO 
' RA E P ì i «ccellente equilibrio setoso e di ammirabile 
iù dna al = e A i i UE mil 1 ai , ELCENEn Ì 
i leggendario e agli alberi di limoni, Anfossi e Colleri: cantine storiche i e buona persistenza tanditbrialtà 
;i senza contare i conterranei carciohi, della piano albenganese, Per siasni dalla. persistente e intenso. 
che, per quanto “difficili”, sono percepire l'essenza dell'anima Cantarutti Alfieri, San Maurigi, Piazza 
i sempre in perfetta simbiosi con ligure. [carlo spinelli] ’ Giovanni al Natisone Armerina (EN), 
il Pigato, come le piccole alive ww.w.oziendomoassaretti.it (UD), tel, 0432756317, tel, 093585240, 
i taggiosche dal sapore rotonda. www.aQziendaagraricantassi.it www.contaruttialfieri.it woww.maurigi.it 
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Sastri in boito con ponorami mazrehoto sul Gruoeo Salo è i Sassolunao 


Val Gardena: il paradiso delle vacanze nel Patrimonio 


naturale dell'UNESCO 


Una valle immersa in un'incantevole cornice 
di montagne, baciata dal sole dall'alba al tra- 
monto. Un panorama da hatticuore, che con- 
quista grandi e piccini, mentre l'aria frizzante 
di montagna risveglia il corpo e lo spirito! Nel 
mondo contemporaneo c'é un grande inte- 
resse per il benessere e la forma fisica e, pro- 
prio per rispondere a questa esigenza, in Va 
d'Anna è stato realizzato un nuovo impianto 
Kneipp. Lungo questo percorso immerso nella 
natura, si può risvegliare la circolazione 
con bagni freddi alle gambe, particolarmente 
benefici dopo una lunga camminata. 

Ma la Val Gardena non è solo il paradiso degli 
escursionisti: lungo i suoi sentieri anche | 
ciclisti troveranno itinerari indimenticabili. 
ll 24 giugno, in occasione del Sellaronda Bike 
Day, tutti i passi dolomitici intorno al mas 
siccio del Sella saranno chiusì e riservati alle 
biciclette, mentre il 23 settembre si terrà la 
seconda edizione della manifestazione Eco 
Dolomites, Anche in questo caso, | passi dolo- 
mitici saranno chiusi e sara possibile noleg- 
giare una e-bike. Il numero di partecipanti È 
illimitato. 


Gli sportivi più attenti all'ecologia potranno 
acquistare la carta di mobilità Val Gardena 
Card, che consente di spostarsi in tutto l'Alto 
Adige con i mezzi pubblici [treni regionali, 
pullman e numerosi impianti di risalita) senza 
muovere l'auto. 

Il movimento e i viaggi nel variegato spazio 
dolomitico mettono fame! Per questo, il ricco 
programma settimanale Val Gardena Active 
include un'escursione gastronomica da rifu- 
gio a rifugio, dove sara possibile gustare piatti 
casalinghi tradizionali. Per | più curiosi, esi- 
stono anche corsi di cucina ed escursioni alla 
ricerca di erbe aromatiche. Una tappa obbli- 
gata per i buongustai è senz'altro il Rifugio 
Comici, il primo ristorante della Val Gardena 
specializzato in erbe aromatiche, celebre per | 
suoi piatti di pesce e per le sfiziose creazioni a 
base di erbe di montagna. 


Area vacanze Val Gardena 

tel. 0471 777 777 | www.algardena.it 
www.facebook.com/VGardena 
www.twittercom/VGardena 





Settimane autunnali ladine 

dal 2 al 23 settembre 2012 

In queste settimane all'insegna del gusto e 
della cultura, i ristoranti e i rifugi di S, Cristina 
propongano particolari menu autunnali con 
specialità gardenesi e altoatesine, accompa- 
gnate naturalmente da pregiati vini altoatesin 
selezionati. 





Sellorondo Bike Day 


Maneggio Monte Pana 

Escursione in calesse dal Mante Pana all'Alpe 
di Siusi in un paesaggio alpino incontaminata 
con una splendida vista sulle montagne 
circostanti, incl. pranzo in una tipica baita 
altoatesina, 

Prezzo: adulti 75 € — ragazzi 45 € 


1 


dal 1° maggio al 30 novembre 2012 

Le auto ecologiche sono i mezzi del futuro! Allo 
Smart Hotel Saslong di S, Cristina, chi arriva 
con un'auto ibrida parcheggia liberamente nel 
garage interrato e fa il pieno gratis! 
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GIUSEPPE VACCARINI 
Neminato miglior sommelier 
delmondo nel 1978, è presidente È 






dell'Associozione della 
sommellaria proteszionole 
italiano 


Bianchi calici 
di cristallo 


Se il bicchiere dà forma al vino, e se con 
Aristotele pensiamo che forma e materia s1- 
ano inseparabili, allora la scelta del “conte- 
nitore” è davvero importante, Come 1 rus- 
si (vedi il numero di ottobre 2011), anche 1 
bianchi vogliono il calice (formato da coppa, 
stelo e piedistallo), che, per valorizzarne al 
massimo le qualità, dovrà essere di vetro, 
vetro smoro superiore o cristallo (massimo 
della trasparenza e brillantezza). 

Per orientarsi nella scelta della forma giu- 
sta, in genere a tulipano, basterà tenere pre- 
sente che gli aromi pesanti (legno e spezie) 
rimangono nella parte più bassa della coppa, 
quelli di erbe, frutta matura ec minerali si si- 
tuano nella zona mediana, quelli più lievi (fiori 
e frutta fresca) tendono a salire verso l'orlo, 

La larghezza dell'orlo è Importante, poiché 
impone al naso la giusta distanza: più vicmo a 
vini meno intensi, più lontano da quelli esube- 
ranti, Intine, secondo la sua forma, ogni calice 
dirige 1 liquido in bocca in modo diverso: per 
esempio, una coppa larga lo porta nella parte 
anteriore duve «1 avvertono meno le spezia- 
ture date dalla botte, una affusolata lo spin- 
cerà più in fondo, dove meglio si colgono, 

TI bianchi più strutturati e maturi “si 
comportano” meglio in un calice legyrer- 
mente panciuto e stretto all'imboccatura, 
che ne valorizza aromi e morhidezza; per 
quelli giovani e fragranti invece serve una 
coppa più piecola e affusolata, per meglio 
apprezzarne la freschezza. 

Gli Champagne e gli spumanti metodo 
classico vogliono biechieri a forma di flauto 
(flite): allungati, spesso con fondo appunti- 
to, evidenziano molto bene le catene di bol- 
licine, vanto di questi vini, e ne lasciano ap- 
prezzare 1 profumi delicati e particolani. La 
fiùte va bene comunque per tutti i vini effer- 
vescenti, per i l'rosecco, i Cava e anche per 
1 vini frizzanti, Le cose cambiano mvece per 
uno spumante dolce come il Moscato d'Asti 
o per altri spumanti ottenuti da vitigni aru- 
matie: in questi casì meglio sceghere una 
coppa bassa e molto larga, che permette di 
coglierne gli intensi profumi, attermando la 
stucchevolezza degli zuccheri, 


LA CUCINA ITALIANA 


BEVIAMOCI SOPRA LA SCUOLA DEL SOMMELIER 















Per Champagne 

e spumanti da vitigni 

non aromatici {pinot nero, 
chardonnay, lugana...). 
Evidenzia spuma 

e bollicine, mentre 
l'imboccatura, non 
troppo stretta, favorisce 
la percezione degli arami 
più sottili e della 
freschezza dell'acidità. 

h 262 mm - 330 cc 


Per vini affinati 

in barrique [da uve 
cherdonnay, viognier, 
sémillon...]. Favorisce 
l'ossigenozione e la 
percezione degli aromi; dà 


equilibrio alle sensazioni 
gustative originate 
dal legno dello botte. 


kh 200 mm - 500 cc 





Per vini molto strutturati, 
maturi, alcolici, con 
oremi complessi (da uve 
riesling, souvignon, 
gewlùrztraminer, pinot 
grigio...). Valorizza 

il profumo e consente 

ol gusto di apprezzare 

lo pienezza e lu persistenza 
di questo tipo di vini. 

h 252 mm - 380 cc 









Per vini muffati 

come il Scuternes. 
Concentra gli aromi 
verso l'alto facendo 
apprezzare la finezza e 
l'eleganza dota dalla 
“muffa nobile”; al gusto 
favorisce lu percezione 
della dolcezza, 

h 200 mm - 3590 cc 
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Un biblico vigore 








Rosso veronese Igt 
“Sansonina” 20068 
14% «ol, -€ 23 

Fedele al zuo name, 

il rosso “Sansonina” 
sprigiona tutta 

a forza evocata 

dal biblica Sansone: 
Merlot 100 (rarità 
in zona di bianchi), 
rubino con riflessi 
granato, piuttosto 
consistente, ha un 
oouquet intenso e fine, 
con note di ciliegio 
liquirizia, e un finale 
su toni balsamici, di 
spezie e di legno, Il 
corpo è pieno, robusto, 
il sapore secca, caldo, 
fresco e con tannini 
presenti, ma morbidi. 
Lo persistenza medio 
unga rende elegante 
| retrogusto. Vino do 
unga invecchiamenta. 
Con molialino arrostito, 
pizzoccheri, Bagoss. 
Az. Agr. La Sansanina, 
Peschiera del Garda 
{V'R), tel. 0457551905 


iv. sonsonina.it 


I ‘“) 


Collio Doc Friulano 
“Manditocai”* 2010 
13.5% vol.- €19,50 
Interprete sensibile 
del gusto del 
consumatore, Livon 
propone un bianco 
paglierino intensa, 
consistente, che 
intriga l'alfatte con 
aromi di camomilla, 





biancospino e acacia, 
di susino e mandarla 
fresca, delicato vaniglia 
e un tocco finale di 
soli. Caldo e rotondo 
in bacca, ha acidità 

e freschezza, corpo 
equilibrato, persistenza 
piuttosto lunga su toni 
di vaniglia e agrumi, 
Con spaghetti ai 
crostacei, piccata con 
champignon, cotoletta 
alla milanese. 

Livon, Dolegnano (UD), 
tel. 0432757173 


www.liwon.it 


+ 


Marsola Superiore 
Riserva Ambra 1985 


Un esempio di come 
questa storica 
azienda sc valorizzare 
il nostro più grande 
vino liguoroso sta 

in questo Mersala di 
grande personalità: 
giallo ambrato, 
luminose, consistente, 
ricco e fine nei suoi 
aromi di frutta secca 
e frutta matura, 

di spezie. Il sapore 

è appena dalce, molto 
morbido e caldo, 

ben supportato dalla 
freschezza dell'ocidità. 
Pieno e rotondo, ha 
una persistenza molto 
lungo su note dolci, 
sopide e minerali. 

Da meditazione © 

con posticcerio secca 
o base di mandorle. 
Carlo Pellegrino, 
Marsalo {TP}, 

tel. 0923719911 
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LE DIVERSE INTENSITÀ DEGLI EXTRAVERGINI 
Fruttati d'Italia 


Un tempo esisteva l'olio, e basta. Molto 
clopo, nei ricettari, si aggiunse "di oliva". 
Infine, timidamente, si arrivò al più 
caratterizzante “olio extravergine di oliva”, 
Che però non dice nulla sul profilo 
sensoriale di ciascun olio e quindi sui giusti 
abbinamenti da fare in cucino. Così, 





da qualche tempo, è stata introdotta una 
ulteriore distinzione, basata su quella 
particolare sensazione che, annusando l'olio, 
rimanda alle note olfattive del frutto 
dell'aliva. Stiamo parlando del “fruttato' 
(non è, come nei vini, un profumo che 
ricorda la frutta...) che, secondo l'intensità, 
può essere leggero, medio o intenso. In base 
al tipo di fruttato possiamo suddividere 

gli extravergini in tre grandi categorie, 

e cominciare a orientarci nella infinita 
gamma di sfumature dei complessi e 
variegatissimi oli italiani, al di là delle più 
sottili sensazioni di mandorla o noce, 
pomodoro, carciofo o mela... La distinzione 
nei vari fruttati cambia significativamente 
l'approccio nell'uso dell'olio in cucina: 
l'extravergine non è una sostanza grassa 
tra le tante, ma un vero “ingrediente”, 

che vo abbinato nel modo giusto, perché 
dia il meglio di se, soprattutto quando 


divento importante comprimario ai fornelli. 





Da questo numero, troverete nel nostro 


LEGGERO 


ricettario alcuni consigli per gli abbinamenti. 


-——_—_—_——_————_—____________è©RMURI 
OLIO E CIBO: 
COME SPOSARLI 





Fruttato leggero Si accordo con cibi 
leggeri, Freschi, nan troppo strutturati, i “e ud" 
come insalate verdi a taglia tenera, i € 7 (bott, 500 cc) 
pesci al cartoccio... Delicati, con piccante | eni deeskzna fe 
e amaro lieve, gli cli dal fruttato leggera Con femminile levità 
rispetteranno anche i sapori più tenui. Alessandra Paolini 
ha fuso nel suo “Sud” 
cultivar di Calabria, 
Puglia e Sicilia: rorità 
in terra di fruttati 
media-intensi, è 
delicato, con richiami 
agli ortaggi. Fluido e 
subito dalce, diamare 
e piccante ne svela 
poi appena un tocco, 
Elegante, lievemente 
i spezioto, chiude 


ste . con ricordi di mela 
grigliote, carni rosse crude e cotte, ui 
d e un po' di piccante. 


si privilegiano cli dal gusto potente, i Soc. Agr. Daria, Doria 
con amaro e piccante piuttosto marcati, (CS), tel. 098172004, 
moi però disarmonici. vww.agricoladoriasri.it 


Fruttato medio Con cibi dallo struttura 
più articolato e dal gusto più deciso, 
come carni bianche ai ferri, zuppe 
di funghi... Gli oli dal fruttate medio 
hanno aromi più pronunziati, maggiore 
sapidità, sono rotondi ed equilibrati 
nelle sensazioni amare e piccanti. 


Fruttato intensa Peri cibi più robusti 
e con oromi netti e decisi, come verdure 


NES VENE CEMTO ISP NANO. VANONI VANO CHE VAN ENO SUONO NANO MENO VENNO SEMO CREDO O VO NONNO VANNO ANO VANNO ONE VAIO CO ENI CIO NATO VOTO ORO NNO VANO SNO VENNE SANO ESONERO ENNIO NATO SPOSO NEO SANE ORME SENNO O ONION NNO NINO OHIO ENI FENDI NN CAN NON CN N 
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Kappa sensoriale Dalle nostre 
538 cultivar di olivi, infiniti sono 
gli ali che possono derivare; 
ulteriore varietà è data doi 
tempi e dai criteri di reccolta e 
di lavorazione: per tutte queste 
variabili, una "mappa sensoriale” 
non può che overe un volore 
puramente orientativa, 















MEDIO 


Umbria - Colli 
Assisi-Spoleto Dop 
“Olio Flaminio!” 

E Fibott. 500 ce) 

Da olive moraicle in 
purerza, è un omaggia 
allo via che portava 
l'olio di Trevi alla 

corte dei papi. Verde 
smeraldo, profuma di 
carciofo, con accenti 
erbacei puliti e freschi. 
Vellutata, si apre con 
dolcezza su note 

di mandorla; chiude 
con amaro e piccante 
in equilibrio, 

Soc. Agr. Trevi 

Il Frantoio, Trevi (PG), 
tel. 0742391631, 
Mat lioflaminio it 


Luigi CARICATO 

Olealogo e scrittore, 
disulgatare della cultura 
dell'extrovargine. dirige 

Olio Officina Food Festival. 


I Faultafo su tenso 
© fufa to meolio 


© frutteto Lyaino 


INTENSO 





Monovarietale 
Frantoio biologico 
€ 15 (bott 500 cc) 


Verde dai riflessi gialli, 
penetrante all'olfatto, 
con sentori di carciofo 
e mandorla, e marcati 
toni erbacei, AI paloto 
è elegante a morbido, 
con una buona 
sensazione di fluidità 
e freschezza, gusta 
vegetale di carciofo 

e toni amori e piccanti 
armonici e ben dasati. 
Nel finale mandorla 

e punta picconte, 

Az. Agr. Buonamici, 
Fiesole (FI), 

tel, 055654991, 
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I tesori nascosti 
di Cagliari 


Le botteghe di Castello, lo spettacolare mercato del pesce 
San Benedetto, il Caffè della Deledda, l'alta cucina 
di un convento: un ritratto del capoluogo sardo, a tutto sapore 
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Da millenni porto di scalo o di arrivo per genti e mer- 
ci provenienti da ogni dove, Cagliari è un affascinante 
insieme di anime diverse, memoria di naviganti, domi- 
natori, e persino cuochi, che nei secoli hanno lasciato qui 
una loro impronta: dai Fenice ai Cartagmnesi, dai Romani 
al Goti, dai Bizantini ai Pisani e ai Genuvesi, dagli Ara- 
conesi al Savola, Osservandola dal Golfo degli Angeli, la 
città sembra un quadro; barche e velieri al portieciolo, il 
lungomare bordato di palazzi Liberty, le strade e le case 
che si arrampicano su sette colli, fimo a quello più alto sul 
quale svetta il medievale quartiere fortificato Castello, 
sorto per volere dei Pisani nel 1258, a cui si può accede- 
re salendo la monumentale scalinata del Bastione Saint 

xémy (ma per i pigri c'è un ascensore...) contrafforte 
sud della cinta di mura difensive. Tra terrazze panorami- 
che, intrico di vicoli e splendidi edifici nobiliari, Castello 
custodisce la maggior parte dei musci e dei monumen- 
ti storici. Proprio nel cuore del rione, in una suggestiva 
viuzza, ecco Îl primo indirizzo da annotare: un palazzetto 
del 1500 ospita la euest house Residenza Kastrum, cin- 
que deliziose camere e una terrazza con vista spettaco- 
lare, Se Castello appaga gli occhi, è però il sottostante 
quartiere Marina quello che esalta il palato, Seguiteci... 


Il lungomare dei sapori 

È nel rione Marina, a ridosso del porto, che troviamo 
aleuni dei ristoranti più interessanti della città. Ma an- 
che pasticcerie, laboratori artigiani, enoteche, alber- 
ghi di charme, Il quartiere è vivacissimo, multietnico e 
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“trasversale”, abitato com'è da intellettuali, artisti, pro- 
fessionisti, pescatori e immigrati, Gli imponenti palazzi 
Liberty e 1 negozi chie sul lungomare di via Roma sono 
a pochi passi da serostate e povere case In vicoli angusti 
che però da alcuni anni si stanno popolando di bistrot,, 
butteghe e ritrovi alla moda. 

Sul viale Regina Margherita, che delimita Marina verso 
il centro città, c'è Dal Corsaro, dal 1962 elegante punto 
di riferimento e d'orgoglio della ristorazione cagliarita- 
na, che oggi vede ai fornelli la quarta generazione com il 
trentenne chef Stefano Deidda, il quale rivisita, con sa- 
pienti e inediti innesti, i piatti di terra e di mare che re- 
rero celebre il locale di famiglia. Kicette d'alta scuola, in 
cul tradizione e mmovazione non entrano mai in conilitto, 
come nei culurgiones ogliastrini (con ripieno di patate e 
menta) saltati con burro, erbe fini è pecorino, o come nel 
dentice arrosto con lentiechie croccanti, scalogno confi- 
tato e salsa al vino rosso. 

Ssvoltando da viale Regina Margherita in via Roma, su 

bito una “chicca”: il Miramare, un recente boutique e art 
hotel 4 stelle in cul sì respira un'atmosfera particolaris- 
sima (era una casa di tolleranza); è ospitato in un appar- 
tamento su due piani di un palazzo del 1830 affacelato sul 
porto, miracolosamente risparmiato dal bombardamento 
americano del 1943 che lestonò il 75% del patrimonio ar- 
tistico e architettonico della città, Gli attuali proprieta- 
ri, Nicola Mele e Giuliano Bardi, hanno eseguito una ri- 
strutturazione magistrale (durata tre anni), mantenendo 
pavimenti, infissi, decori e arredi originali, 
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Sopra 

Triglie su un banca del 
mercato comunale Son 
Benedetto, Il mercato 
alimentare civico più 
grande d'Europa 
3000 metri quadrati 
su due piani, di cui uno 
interamente riservato 
gi prodotti ittici. 

Nella pagina a fianco 
Un caratteristico 
vicolo del medievale 
rione fortificato 
Castello, un tempo 
sede del governo 
locale e abitato dalle 
famiglie aristocratiche 
e dalle alte cariche 
ecclesiostiche, 


MAGGIO 2012 
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Sopra 

Il porticciolo di Marino 
Piccela, sul lungomare 
del Poetto, lo spiaggia 
dei cagliaritani. 

à destra, 

in senso orario 

Fritto di more del 


ristorante Lo Spinnaker; 


vicolo nel quartiere 
storico Villanova; 
polpo con patate 

e aceto balsamico 
della chef Maria 
Grozia Lodo; scorcio 
della duecentesca 
cattedrale di Santa 
Moria Assunta, 

nel rione Costello. 
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Poco oltre, proseguendo su via Roma, se s1 era a destra 
in via Napoli si scoprono due indirizzi gustosi: Durke (che 
in lingua sarda del centro-nord significa “dolee”), dove 
la famiglia Pala da 60 anni sforna solo dolei tipici locali 
fatti a mano, senza grassi agiunti è senza conservanti; 
ela taverna Principi di Dan, aperta lo scorso agosto, che 
propone abbinamenti di salumi, formaggi e vini sardi. 


L'enoteca di oggi e il Caffè di ieri 

Sempre in via Roma, superata la darsena e appena im- 
boccato viale Diaz, c'è l'enoteca e winebar Cronta, che 
propone, oltre a vini e mirto, rari distillati, selezioni di 
formaggi, salumi, mostarrle, foie gras, aceti particolari, 
conserve. Poi, risalendo viale Regina Margherita, s1 en- 
traa Villanova (il terzo dei quattro quartieri storici cit- 
tadini) dove, in piazza Costituzione, c'è un locale carico 
di storia: l'Antico Caffè, datato 1855, con la gradevole 
veranda amata da Grazia Deledda e Gabriele D'Annun- 
zio, Antico Caffè è bar, pasticceria e ristorante per in 
tenditori, con le sue specialità a base dì tartufi e funghi. 
Villanova, che in tempi remoti continava con le campagne 
ed era abitato da contadini, ora non solo è un rione cen- 
trale ma è anche meta dei turisti che desiderano ammi- 
rare le numerose chiese che lo puntegglano e soprattut- 
to la basilica bizantina di San Saturnino, contornata da 
un'area archeologica che ha restituito alcune tombe ru- 
marne, e degli appassionati di arte moderna che all'Éxma 
(l'ex mattatoio del 1845, trasformato in centro cultura- 
le) trovano sempre interessanti mostre e installazioni, 
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Lo spettacolare mercato San Benedetto 

Uscendo da Villanova a nord, all'altezza di piazza San 
Rocco, cl si immette nel rione San Benedetto. Il suo 
mercato (8000 metri quadrati su due livelli, il più gran- 
de d'Europa) è 11 regno delle tipicità della cucina sarda. 
Pasta fresca, formaggi, salumi, frutta e ortaggi, pane e 
dolci, Soprattutto pesce, Suggeriamo di puntare la sve- 
glia: se sl entra al mercato non altre le 8, lo spettacolo 
è parantito, È straordinario assistere allo scarico delle 
casse che contengono crostace] vivi e pescato che mostra 
ancora qualche guizzo, sentire le prida dei commercianti, 
osservare l'attenzione “artistica” con cui viene esposta 
la merce sul banchi. Ma le sorprese gustose non si esal- 
riscono qui. Alcuni indirizzi imperdibili sono proprio nel- 
le strade che costeggiano l’edificio. A cominciare da La 
spira e l'uovo in via Cocco Ortu, laboratorio (a vista) e 
forno che produce pasta fresca e dolel: 1 classici culur- 
giones, le fregule in varie dimensioni, i ravioli fritti di 
ricotta o di mandorle, i ravioli campidanesi (al ripieno di 
ricotta, spinaci e zafferano), E poi tante specialità dol- 
cl, in prevalenza a base di mandorle: tiricas, amaretti al 
mirto, pistocheddu, pardulas,,. 


L'Orto Botanico e altre meraviglie 

Non è invece all'insegna del cibo, bensi è caratteriz- 
zato da antiche vestirà, dal riti sacri e dalla presenza 
dell'Orto Botanico, il quarto quartiere storico cagliari 
tano, Stampace, che “sale" dal lungomare di ponente. 
Custodisce splendidi resti di epoca punica e romana (tra 
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ITINERARIO IN SARDEGNA 


cui un anfiteatro), opere rinascimentali e barocche e la 
settecentesca chiesa di Sant'Efisio, il martire al quale il 
rione e l'intera città ai primi di maggio dedicano da al- 
tre tre secoli quattro giorni di grandiosi festeggiamenti. 
Di tutt'altro tenore è l'interesse che può suscitare la vi- 
sita dell'Orto Botanico, creato nel lontano 1866 su un'a- 
rea di cinque ettari con particolarità mieroclimatiche 
che hanno favorito la crescita e la conservazione di cir- 
ca 2000 specie, tra cui numerose piante tropicali. Alberi 
e fiori rappresentano del resto una sorta di fil rouge che 
lega tutte le zone di Cagliari, una delle città più verdi 
d’Italia, in cui abbondano soprattutto jacarande, lecci, 
pini marittimi e palme. 


Ricette d'autore, tavole d'atmosfera 

E infatti Jacarande, pini e palme colorano e ombreg- 
giano (qui il clima è già piacevolmente estivo) 1 tavoli 
all'aperto 01 giardini interni di molti ristoranti, special- 
mente di quelli che si trovano fuori dal centro storico, 
come per esempio Lo Spinnaker, con la sua bella Lerraz- 
za affacciata sul porticciolo della Marina Piccola, lungo 
la spiaggia del Poetto, Ma non sono solo il profumo di 
salsedine e il suono della risacca ad avvolgere chi pran- 
za allo Spinnaker: giocano un ruolo fondamentale anche 
i piatti realizzati dalla chef Maria Grazia Lodo, che dal 
2007 regna nella cucina del locale. "Tra le sue eclettiche 
creazioni, da provare il budino di carciofi con salsa di 
crescione e bottarga, il fian di pecorino con bottarga di 
muggine Dop di Cabras, la spuma di torrone di Tonara 
con salsa di gianduja e canditi. 

Ben diversa l'atmosfera che si respira in un altro risto- 
rante, anch'esso distante dal cuore della città e immer- 
so tra lentischi e mirto: è il Convento San Giuseppe, 
indirizzo nuovo di zecca (è stato inaugurato ai primi di 
marzo) in un edificio di grande fascino, risalente al 1200, 
monastero appartenuto ai Benedettini e poi, dal 1650, 
ai Padri Scolopi. Prima di diventare ristorante aperto 
al pubblico, il convento era già da una ventina d'anni ri- 
chiestissima location per eventi d'alto livello, La “castel 
lana” è Luisa Garcangiu Bayre, signora colta e raffinata 
il cui bisnonno nel 1869 acquistò il monastero per farne 
la residenza di famiglia. Qui lo chef Bruna Pinna prepara 
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prevalentemente i piatti del territorio, aggiungendo a 
volte note e presentazioni fantasiose che regalano au- 
tentica emozione agli occhi e al palato, Una cucina che 
non sì dimentica facilmente. Come, del resto, quella di 
un altro elegante locale decentrato: Da Cesare, risto- 
rante del Caesars Hotel, dove, accanto alle ricette della 
tradizione di terra, imperano ostriche, astici, bottarga, 
ricci e altre infinite prelibatezze del mare di Sardegna. 


INDIRIZZI UTILI 


BOTTEGHE 
Pasticceria Durke 
vic Napoli dé, 

tel. 070666782, 
wwn.durke.com 
Enoteca Crontao 
vicle Dioz 21, Cogliari. 
tel.0706470212, 
vwesna.crontaenoteca.it 
Pastificio La spiga e l'uovo 
vio Cocco Ortu 53, 
tel.070497371 


RISTORANTI 

Dal Corsaro 

vicle Regina Margherita 28, 
tel. 0706643148, 

Ma olcersara.com 
Principi di Dan 

vin Nopoli 7 #. 

tel. 0702047031, 
www.principididan.it 
Antico Caffè 1855 

piazza Costituzione 10, 

tel. 070658206, 
www.onticocaffa | 65b.it 
La Spinnaker 

Particcialo Marina Piccola, 
tel 070370255, 
www.ristoranteloscpinnaker.it 
Canventa San Giuseppe 
vin Paracelso, 

tel, 070503343, 

vien convento 
SOngiusepoeCom 

Da Cesare 

vio Darwin 2/4, 


150 


tel 0/0340750, 


wienaiccesaralotel.it 


ALBERGHI 

Residenzo Kastrum 

vic N Conelles 7A, 

tel. 3480012280, 

nana kcistrLimien 

Hotel Miramare 

wici Romo 59, 

tel. D/0864021, 

n lotelmiramoarecogliori.it 
Hotel Regina Margherita 
viale Regino Margherita 44, 
tel. 070870342, 

na bucete=le SEI 
margherita.com 


MERCATO CINICO 
SAN BENEDETTO 
via Cocco Orty, 
aperta dalle & alle 14, 
chiuso domenica, 
vena Marcotoson 


banedetto.com 


ORTO BOTANICO 
viale Sant'Ignazio da 


Laconi 9, tel.0706753512 


INFO 

Consorzio Sardegna 
Costa Sud 

tel. 070307982 
ww*w.sardeagnasud.it 
Comune di Cagliari 


wesnsvisitcogliari.it 





A destra, 

in senso orario 
Rotalo di coniglio 

con pistacchi 

e insalotino di fichi 
secchi morinati 

in Anghelu Ruju, 
specialità dello chef 
Stetano Deidda del 
ristorante Dal Corsaro; 
un tipico dolcetto 

alle mandorla: 
moiglino orrastito, 
guarnito con rametti 
di mirto, del ristorante 


Convento San Giuseppa; 


un angolo dell'Orto 
Botanica. 


UNA CANTINA 
TUTTA “ROSA” 


4 Quartu Sant'Elena 
(3 km da Cagliari) 

le cugine Mariangela 
Perroa e Ànna 

Rita Fois, sfidando 
mentalità stile 

e difficoltà, 

nel 1494 hanno 
creato la piccola 
grande azienda 

Villa di Quartu 

(tel. 070820947) 
che produce pochi 
ma pregiati vini: 

su tutti il Poetho 
[Vermentino Docì, 

il Parillies (Cannonau 
Doc) e l'igt Cepola. 
Mei 24 ettori della 
proprietà vengono 
coltivati inoltre uve 
da tavola e ortaggi 
che, come i vini, sono 
venduti direttamente 
al pubblico nelle 
contine in via 


Garibaldi 39 e 90, 
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illustrazione Thibaud Hé ren 

















Primavera: tempo di relax, 
natura, sapori veri 
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La Cucina Italiana Viaggi vi 
svela i segreti della Liguria: le 
spiagge e gli uliveti, le tavole e 1 
prodotti della tradizione, i vini e le 
ricette regionali. In più, 5 Itinerari 
in Lombardia, Puglia, Sicilia, Fran- 
cia e Inghilterra, e proposte per 20 
weekend e piccoli viaggi in Italia 
ec nella vicina Europa. E per tra- 








scorrere la bella stagione all’inse- 
gna del gusto, più di 40 indirizzi 
tra alberghi, ristoranti, agriturismi 


e botteghe di cose buone. 
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CIBO PER 
LA MENTE 





Della cucina 





non si butta nulla 


Le ricette di recupero, dal riso al salto alla ribollita, erano 
tipiche della civiltà contadina. Ma in tempi di crisi 
(e sostenibilità ambientale) tornano di moda. Anche perché 
cè più gusto in una polpetta che în un menu a tre stelle 
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Gli avanzi, Dove finiscono oggì i nostri 
avanzi, ciò che resta nel piatto o che lan- 
guisce in mezze porzioni in frigorifero, 
spesso tappa intermedia tra la tavola e una 
fine ingloriosa? L'avessero saputo i nostri 
nonni, che il destino degli “avanzi di cucina” 
(espressione del tutto sconosciuta nelle vec- 
chie famiglie contadine) era la pattumiera, si 
sarcbbero alquanto scandalizzati. Perehé in 
passato, ciò che restava di una preparazione 
culinaria diventava ingrediente fondamen- 
tale per una nuova ricetta. Bastava la fatica 
del lavoro dei campi a rendere consapevoli 
di quanto era prezioso quello che si otteneva 
dalla terra; e inoltre c'era scarsità di cibo, in 
case spesso ben più affollate delle nostre. 
Dunque erano da sfruttare al massimo le 
potenzialità del vari alimenti, ben oltre la 
prima cottura: seco perché, nella tradizio- 
ne gastronomica italiana troviamo un gran 
numero di ricette definite di “recupero”, 
Preparate cioé con quello che avanzava, 


L'esempio più illuminante è il bollito: la 
carne aveva un forte valore simbolico, poche 
volte compariva sul desco familiare e quin- 
di, per rispetto della stessa, doveva essere 
sfruttata al massimo; si cominciava allora a 
lessarla con tutti gli odori, affinché trasfe- 
risse il suo sapore al liquido di cottura, ot- 
tenendo il brodo, da impiegare per minestre 
e risotti. Esaurita questa funzione, poteva 
essere tritata finemente e mescolata a pa- 
tate lessate ed erbe aromatiche per confe- 
zionare polpette: un vecchio detto definiva 
quelle del contadino le polpette del “signor 
Pelliccia, con molte patate e poca ciecia!”, a 
testimoniare quanto prezioso fosse l'’anima- 
le macellato, Altrimenti, sempre tritata, la 
carne si utilizzava per confezionare frittate, 
uno dei piatti cardine dell'alimentazione del 
passato: con le nova si fornivano proteine a 
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contrasto 


PL 
clyizom, 


foto 


A destra 

Fabio Picchi, chef 
toscano, moestro nel 
riutilizzo degli avanzi 
e dutore di un manuale 
di cucina di recupero, 
A sinistra 

Le polpette, ricetta 
d'eccellenza per 
recuperare il bollita 
ei ritagli di carne, 


basso prezzo e la frittata, lasciata sempre 
umida al suo interno, permetteva un largo 
consumo di pane da intingere, cosa che non 
poteva succedere, per esempio, con l'uovo 
sodo, considerato un consumo da nobili, vista 
la sua incapacità di saziare la fame. 


La carne del bollito aveva però la sua esal- 
tazione nella cosiddetta “francesina”, nome 
che indica la preparazione del lesso rifatto 
con le cipolle. Il nome ricorda una prepa- 
razione tipica d'Oltralpe: la soupe d'oignon. 
Solo che in questo caso le cipolle, brasate a 
lungo con olio e pomodoro, accoglievano i ri- 
tagli di carne, che venivano poi fatti stufare 
a lungo, per rendere il sapore più deciso, Il 
coploso condimento di pepe nero giustificava 
pu un'aderuata bevuta di vino russo, Altre 
varianti di reimpiego: nel ripieno di ravioli 
e cannelloni, ottima base per una farcia sa- 
porita, resa morbida da besciamella densa. 


Se la camme era rara e costosa, il riso era 
certo più accessibile, ma non per questo da 
buttare, E di tradizione meneghina il recu- 
pero del risotto, che rinasce dalle proprie 
ceneri in veste nuova e persino più golosa 
quando lo si propone al salto, cottoin padella 
con burro finché si forma una crosta eroe- 
cante in superficie. Mala preparazione che è 
davvero comune a tutto il Nord Italia è la po- 
lenta, uno dei fondamenti dell'alimentazio- 
nerurale, soprattutto nella fascia prealpina, 
dalla Valtellina alle valli bergamasche, e in 
tutto il Veneto, dove spesso diventa bianca. 
Se g1à 1l condire la polenta con burro e for- 
maggio veniva considerato un lusso, sono gli 
utilizzi successivi che stupiscono per fanta- 
sia: erivliata per accompagnare salumi, frit- 
ta per unirsi a carni e verdure, pasticelata 
con formaggio e gratinata in forno a costitu- 
ire un primo sontuoso, oppure ammorbidita 


Là CUCINA ITALIANA 


nel latte, piatto preferito da bambini e anzia- 
ni, Riechissimo anche il capitolo zuppe, che 
rappresentano un vero manuale di sopravvi- 
venza: uno degli esempi più classici ci porta 
in Toscana, con la ribollita. La partenza è 
quella di una minestra di verdure, con il ca- 
volo nero e i fagioli a far da protagonisti; ciò 
che rimaneva veniva addizionato di fette di 
pane toscano raffermo e posto HUov amente 
in cottura, ottenendo così una minestra di 
pane, Ulteriore bollitura ed ecco che la mi- 
nestra sì trasforma in una sorta di crema, 
che prende il nome appunto di nibollita: re- 
cupero all'ennesima potenza, insomma! Oggi 
gli chef più famosi la ripropongono allegge- 
rita, rivisitata, modernizzata, nel loro menu 
creativi, persino come impasto per ravioli di 
pasta fresca: e ci risulta difficile meordare la 
ribollità come principe dei piatti di recupero 
e simbolo della passata indigenza. 


Abbiamo detto del pane, Eeco un altro 
prodotto che, per la sua storia sacrale, non 
doveva mai essere gettato, Oggi il suo costo 
è accessibile a tutti, il suo consumo anzi si 
sta riducendo a favore di altri più raffinati 
prodotti da forno, e non ci facciamo serupo- 
lo di disfarcene quando avanza. Ma impres- 
siona l'elenco di antiche preparazioni nelle 
quali il pane vecchio tornava protagonista. 
A partire dal pangrattato fatto in casa, per 
continuare con gli gnocchi di pane, dalla 
consistenza morbida, dolci o salati; e con la 
mollica che bagnata nel latte diventa l'am- 
morbidente ideale di frittate o crocchette di 
vario genere, La moda dei crostoni di pane 
con verdure e formaggi, presenti nel menu 
degli attuali wine bar, infine, è mutuata dalle 
bruschette e fettunte preparate in passato 
con il pane raffermo, Ma a tutti quei giovani 
che affollano | moderni happy hour, non di- 
Lelo che stanno mangiando avanzi, 
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AVANZI DI CARTA 
IL PANE DI IERI È BUONO DOMANI 


Olindo Guerrini, poeta 
ed erudita, amava 
scrivere di cibo, Forse 
nerché di cibo, sulla 
sua tovala, ne arrivava 
Den poco: mogro la 
stipendio di direttore 
della biblioteca 
universitaria, e ancor 
più magri i tempi di 
querra, Guerrini mori 
a metà del primo 
conflitto mondiale, ne 
1916, e solo due anni 
dopo vide le stampe 
a sua ultima spera, 
L'arte di utilizzare gli 
avunzi della mense, 
oggi presente nella 
diblioteca digitale 

di Academia Barilla 
Imww.acodemisbarilla, 
it). Se lo querra 
giustificava alloro 
ogni espediente 

per rispormiore, 

oggi ci mette del 

sue la crisi, o forse 
Und nuevo coscienza 
ecosostenibile. 

Negli ultimi anni la 
bibliografia “degli 
avanzi” si è arricchito 
di molti titoli, a 

sartire da Il libro delle 


frattaglie (Romana 
Editore), scritto da 
Leonardo Romanelli, 
critico gastronomico 
toscano {e outore 

del servizio qui 
accanto) Toscano, 
chef e fondatore del 
Zibreo, è anche Fabio 
Diechi, personalità 
brillante che ho 
scritto un manuale 
‘autobiografico’ sul 
risparmio in cucina, 
Senza vizi e senza 
sprechi (Mondadori). 
È citiamo ancora 

le guide pratiche 
Creare con gli avanzi 
di cucino (Antonio 
Vallardi Editore) e il 
gourmet degli avanzi, 
di Fabiano Guatteri 

e Allan Bay {Touring 
Club Italiano). Mentre 
un'analisi più critica, 
cen opprolondimenti 
su biologico, km zero, 
smaltimento dei 

rifiuti, è fornita da 

La cucina a impatto 
(quasi) zero di Lisa 
Casoli e Tommaso 
Fora (Gribaudo] e 
Meno 100 chili di 
Roberto Cavallo 
(Edizioni Ambiente). 
Ma per chi vuole 
davvero meditare sul 
significato del cibo e 
degli avanzi, la lettura 
fondamentale è 

ll pane di ieri [Einaudi], 
autobiografia di uno 
dei nostri più illuminati 
teologi: Enzo Bianchi. 


[paolo paci] 
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Ma cosa bisogna mangiare 


per essere uomini duri? 


In Islanda squalo decomposto accompagnato 
dalla Morte Nera. In Giappone soia fermentata al sapore 
di pneumatico. Ma il peggio viene in Sardegna... 


Cibo come prova di coraggio: occasione 
per mostrarsi sprezzanti del disgusto, ca- 
paci di trangugiare qualunque cosa pur di 
sottolineare la propria vinlità. Nel tempi 
antichi capitava fra 1 vichinghi e 1 gladia- 
tor: oggi è diventata una muda da intellet- 
tuali e benpensanti, In un esilarante video 
che spopola da Lempo su YouTube, lo chef 
superstar Gordon Ramsay sfida il glornali- 
sta James May a inghiottire quelli che lui 
ritiene i tre cibi più agghiaccianti della pa- 
stronomia mondiale: un macabro liquore del 
Laos con tanto di serpente sotto spirito, il 
membro di un toro e, dulcis in fundo, un toe- 
chetto di Hakarl della Groenlandia: carne di 
squalo decomposta sotto la sabbia e appesa 
ad asciugare al vento, Un sapore ageravato 
da una fragranza di ammoniaca molto vicina 
a quella di certi detersivi per il bagno. Senza 
contare che la carne di questo squalo dei mari 
del Nord, da cruda, è velenosa! Lo chef sta- 
tunitense Anthony Bourdain l’ha detinito il 
cibo più disgustoso che gli sia mai capitato 
di assaggiare (mentre in Islanda la carne di 
Hakarl viene considerata un alimento leg- 
vendario, ricco di tradizione e di mistero, una 
pruva di corasyio sul flo del masochismo). 


La gastronomia islandese vanta un altro 
inquietante prodotto: una grappa di patate 
fermentate e aromatizzate col cumino, quan- 
todi meglio per anestetizzare la bocca prima 
di cimentarsi con il rivoltante sapore del- 
l'Hakarl. II suo nome, Brennivinn, significa 
“vino che brucia”, anche se gli islandesi pre- 
feriscono chiamarlo la Morte Nera. Questo 
superalcolico è un vero e proprio orgoglio 
nazionale, celebrato perfino dal premio 
Nobel per la letteratura Halldor Laxness 
che nel suo romanzo Sotto il ghiacciaio (pub- 
blicato in Italia da Iperborea) serive: “Ma 
che Dio abbiamo noi islandesi, a parte la no- 
stra Morte Nera?”, Un drink senza scampo, 
insomma: che non a caso appare in film come 
Ku Bill II, oltre che in una lunga serie di 
canzoni popolari islandesi, La sua bottiglia 
verde e l’ingenua etichetta vintage in blanco 
e nero, con la sagoma dell'Islanda in bella 
vista, l'hanno reso un oggetto di culto presso 
i collezionisti di superalealici in bottiglietta. 
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TESTO NICOLA LECCA 


SENTEZ-MO 
GA,LEG AMIS | 


In un esilarante articolo pubblicato sul 
Wall Streel Journal, Rachel Herz si diver 
le a elencare altri cibi disturbanti, Come 
il Nalto giapponese, un alimento prodotto 
dalla sola fermentata che a suo parere ha 
una consistenza aliena e un sapore in bilico 
tra l'’ammoniaca e il copertone bruciato. Un 
piatto astruso che i hamhini giapponesi man- 
glano stolcamente a colazione: perché sanno 
che è ricco di protelne. 


Ma la gastronomia non dovrebbe servire 
a deliziare il palato e ad appagare il senso 
del gusto? Certo: nella maggior parte dei 
casì è così, ma bisogna ricordare che sì tratta 
comunque di una questione antropologica. 
Per esempio, il formaggio Stilton, che per 
gli inglesi rappresenta una raffinata sinfonia 
di sapori, risulta disgustoso agli asiatici; così 
come su cosu martzu (l formaggio sardo 
abitato da larve vive della mosca casearia), 
che per 1 pastori dell'isola rappresenta il non 
plus ultra della loro arcaica castronomia, è 
considerato immangiabile dalla maggior 
parte delle persone, E non solo in Oriente, 
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A sinistra 
Nonostante siano 
rudi uomini della 
foresta, anche Asterix 
e Obelix rimangono 
sconvolti dovonti 

o un formaggio 

della Corsica 

[Asterix in Corsica, 
1873). In tutto il 
mondo, melti alimenti 
rappresentano 

vere prove 

di coraggio 





LE SPIGOLATURE DI GIULIA STOK 


Inchiostri Ricercatori dell'università di Exeter hanno 
sviluppoto la primo stampante 30 a cioccolato, Per 
il mamento non è adatta all'uso darmestico, ma desti. 
nata all'industria dolciaria. La difficoltà maggiore è 
mantenere la temperatura di flusso del cioccolata, 
Diete Successo a Tokye per il ristorante Tanita, di 
proprietà di un produttore di bilance pesoapersone: 
solo 500 calorie in egni menu e un cronometro che 
controlla che si resti a tavola almeno venti minuti, 
contro i dieci cui sono abituati | giapponesi a pranzo. 
Km 0/1 Architetti francesi hanno progettato palozzi 
in cui coesistono abitazioni, uffici, serre e negozi di 
frutta e verdura, Le prime città ad averne saranna 
Parigi, Strasburgo e Digione, 

Carote Fino al 1720 erano viola. Sono state re- 
se orancioni dagli olandesi in onore della dinastia 
regnante, gli Orange, tramite selezioni di sementi. 
Km 0/2 L'acquisto diretto dai contadiniinitalia è cre- 
sciuto del 534; in pochi anni sono nati 878 former 
market. Primo il Piemonte, con 2500 produttori. 
Movie food In America e Inghilterra cresce la mo- 
da della cena al cinema, Consentite solo pietanze 
che si possono mangiare al buio e in silenzio, senza 
disturbare la visione, con dita, forchetta e cucchiaio. 


Corti Anso, Focus, Geo, la Repubblica, Le Mande, La Stoma, 


The Guardian Weekk 


LA CUCINA ITALIANA 


70 


ADSCIN=*UDEE 


da 


dl BERTRENE 


#072 LES ERITIONS 


che ria sh & 


Netta, 





foto Zuba Images 





Il trionfo del sensi 


Giuseppina Torregrossa racconta storie di donne. 
E di sapori siciliani. Dolci, magici, sensuali. 
Come la sua interpretazione ricca della caponata 


TESTO MARINA BAUMGARTNER 


La cucina? “Un momento di grande sen 
sualità. Cucina e sesso sono due bisogni pri 
mari per la sopravvivenza dell'individuo e 
quella della specie, con la propria cultura e 
fantasia si possono trasformare in momenti 
di grande sensualità e forte richiamo eroti- 
co, Mescolare e Impastare sono azioni eroti- 
che, di rrande fascino”, Giuseppina Tourre- 
vrussa, medico, serittrice palermitana, hu 
scoperto da puco la passione per le ricette 
della sua terra, che grondano di sapori pro- 
fumi colori e sensualità, È nato così L'As- 
saggiatrice, primo di tre romanzi in cui le 
protagomiste hanno tutte uno stretto lega- 
me col cibo, Qui Anciluzza cuoce e ama con 
la stessa passione, donando il cibo che cuci 
na e il suo corpo, due mezzi per sopravvi- 
vere e vivere; nel Conto delle Minne, che 
deve essere pari, due seni e due dolce per 
ogni fanciulla, Agata, rapita dal profumo di 
ricotta e cioccolata della cucina della nonna, 
impasta e ascolta fantastici racconti, quasi 
come un rito religloso; in Manna e miele, 
ferro e fuoco, l'ultimo libro uscito da pochi 
mesi, Romilda utilizza i cibi come se fosse- 
ro magici, usa il miele come consolazione 
per i periodi bui della vita: nell'800 questi 
elementi erano carichi di facoltà terapeuti 
che. Il mannitolo (la manna) poi era l'unita 
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dolcificante naturale usato per diabetici. A 
Castelbuono nelle Madonie il pasticciere 
Fiasconaro faceva ll panettone Mannetto, 
usando la manna, resina raccolta dai frassi- 
ni del Parco delle Madonie, e presidio Slow 
Food, come dolcificante; oggi con la manna 
fanno un torroncino, 

Nei libri della Torregrossa le ricette, in- 
trecciate a fantastiche store di vita vissu- 
ta, sono quelle tradizionali di famiglia, delle 
amiche più care; unica modifica, una drasti- 
ca riduzione dell'uso di aglio e cipolla, 

Le sue protagoniste sono tutte domne: in 
cucina è meglio una donna o un uomo! “La 
cucina quotidiana di solito viene svolta da 
donne. La società sta cambiando, ma fino a 
20 anni fa la cucina era il loro regno e per far 
quadrare il bilancio ci vuole solo una don- 
na con i suoi mille talenti! Le donne hanno 
la costanza di prendersi cura della famiglia 
per tutta la vita: una capacità legata anche 
agli estrogeni, ormoni della resistenza”. 

Il cibo sensuale per eccellenza? “La ca- 
ponata, trionfo della gola e della sensualità. 
Nella caponata delle famiglie aristocrati- 
che siciliane c'erano la carne e i fegatini, era 
molto ricca, La mia personale versione pre- 
vede l'aggiunta di carpaccio di spada taglia- 
to suttile e marinato con bucce d'arancio”, 
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LETTO E MANGIATO 


Nostalgia del 
ragu. Freddo 


A CURA DI 





Aldo Buzzi (Como, 
1910 - Milano, 2009), 
nella asciuttezza pro- 
verbiale dei suoi scritti, 
ha dettato le linee qui- 


dub Frasi 


utecchini 
da denti 


ape. di vit 


da di un'intera estetica MI ale” 
letteraria con un sem- 
plice, lapidario giudi- 
zio: “Lo scrittore che 
sii’ ia 


non parla mai di man- 

giare, di appetito, di fa- 

me, di cibo, di cuochi, di pranzi mi ispira 
diffidenza, come se mancasse di qualco- 
sa di essenziale". 


“(Juancdo ero piccolo, i denti d'oro, gli oe 
chiali, la pancia mi sembravano segni di im- 
portanza, di bellezza. Al posto della pancia de- 
el adulti avevo un buco, simbolo del fatto che 
non contavo niente, non avevo peso, autorità. 

Alla una i primi bagnanti cominciavano ad 
avviarsi verso la pensione. L'uomo con la pan 
cla, denti d'oro e occhiali chiamò con un cenno 
Il bagnino e s1 fece portare, li m poltrona, sul 
la riva del mare, un piatto di pastasciutta. Ab- 
bondante. Al pomodoro, Con molto formaggio, 

Forse gli spaghetti che il baemno serviva 
sulla splaggla non erano al dente. Ma che im- 
portava, con la fame che veniva dopo il bagno? 
Seruivo con eli vechi sbarrati veni forchetta- 
ta che, arrotolata a perfezione, passava dalla 
fondina ai denti d'oro; sentivo il sapore del po- 
mordoro come se lo avessi avuto in bocca... 

Foi è veruta l'età della conoscenza (degli 
spaghetti al dente) e infine quella delle emsi. 

Ugni tanto sono preso da una violenta no 
stalela della cucina delle mense (collegio, ca- 
serma, ufficio, ospedale), di um piatto di pasta 
‘alla rovescia’. 

Corro in una trattoria qualunque, mi siedo, 
e senza nemmeno leggere la carta ordino uno 
spaghetto al ragù. Non lo chiedo espresso, e 
questo sienifica che sarà stracotto; e lo chiedo 
al ragù, che normalmente considero un sueo 
cla evitare, perché in quel momento il ragù è 
l'unico sugo che desidero, Vorrei persino gri- 
dare al cameriere: ‘Mi raccomando, nel piatto 
freddo!” ma non ce n'è bisogno, il piatto arri- 
verà gelato, Divorati gli spaghetti stracotti 
al rami... la crisi è passata. Per un bel pezzo 
tornerò a chieder eli spaghetti espressi, al 
dente, e a protestare se non lo saranno", 


(Aldo Buzzi, Sfecchini da denti, Ponte alle Grozie) 
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| SI puo innamorare’ In cucina 


GUAanNdo cerchi la soluzione per preparare un datto davvero 
SOSCIOR e i FCX n MIO E perfette ) Der è [Ue esigenze, I lumini, 
J DIS MOTO ASCII DIU 
Succede con | pre i Binamio Italia: una camma completa 


de cucinare, cuocere e conservare © Jar ite o di alrmente 
E allora, viva la cucina! 


Luo TRATTOR tua passione saranno premiati 
Con questi prodotti che sono proprio un amore. 


L'ideale per risultati sempre perfetti. 


E acquista subito su Ww.w.dina micitaliashop.it 





DINAMIC (9 ITALIA 


sal 


seguici su 
Fidenza (PR) - aly - adlinamizitae.cor - infoicinamicitalia con Li facebook 





LAGCATI 2Zint® 
Taglie laccate in alluminio per cottura in fomo 
tradizionale e microonde. 
ideali per mannature e cotture sottosale dei cibi. 





SAC-COTTO"” 
Sacco per cottura a vapore, bagnomana, forno 
tradizionale e microonde. Pratico nel suo formato, 
TEGLIE BONTÀ&RELAX® 
Taglia in alluminio per cottura in forno tradizionale. 
Robuste e pratiche, permettono di portare i cibi 
direttamente in tavola dopo la cottura. 

MAGICOFILM® 
Film ideale per la cottura e la conservazione di 
cartocci, Puoi preparare i tuoi piatti in anticipo, 
conservarli in frigo 0 freezer a cuocerlì in forno 
tradizionale o microonde poco pmima di sarvirii. 





MAGICOFILM* ORO 
Nuovissimo Film accoppiato che ti permette di 
congelare, arrostire, cuocere in forno 0 al vapore. 
Il laro oro è anliaderente, extra resistente, super 
estetico. ldeale per cibi marinati e sottosale. 
Il lato alluminio protegge i tuoi cibi, durante la 
cottura, da gas, liquidi e calore, 





PELLICOLA Zint® 
Pellicola trasparente che ti permette di conservare 
a congelare le tue piatanze e cuocerie nel foro 
a microonde. 
CRISTAL FRESCO® 
Contenitori per la conservazione in frigo e freezer. 
Adatti alla cottura in forno a microonde. 
Lavabili in lavastoviglie 
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Lo dico sempre: il riso per me è 
come un foglio bianco, una base, sul 
quale mi sento libero di disegnare 
quello che mi piace, di lasciare la mia 
firma: perché è quello che accompagna 
il riso a renderlo mio, a definirlo come 
il misultato di un mio pensiero. 


Come prima cosa, quindi, parliamo 
del “foglio”; mi piace utilizzare un riso 
particolare, un Camaroli stagionato, 
Come tale è uno dei pochissimi pro- 
dotti non stagionali che uso: essendo 
stagionato dura per tutto l’anno, Per 
essere una buona base, neutra e ri- 
cettiva e allo stesso tempo ricca del 
suo propriu sapore, il riso deve essere 
cucinato senza troppi sapori agpiun- 
ti. Perciò, niente soffritto, niente vino 
bianco: il mio riso nasce nell'acqua e 
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Il riso, un fogli 
lanco da firmare 


muore nell'acqua, non nel vino! Per 
essere leggero, poi, il mio foglio non 
ama brodi troppo grassi, ma una cot- 
tura delicata e rispettosa, con acqua, 
Liottima qualità del riso mi assicura 
di poterlo mantecare con poco burro, 
sfruttando la sua naturale ricchezza 
di amido. Solo un euechialo di erana 
grattugiato e un goccio di aceto, per 
compensare il gusto basico del riso 
che richiede un tocco di acidità, Su 
una base così curata allora si che posso 
sbizzarrirmi, E così il riso riprende il 
suo carattere stagionale, secondo l'in- 
grediente che scelgo di appoggiargli 
sopra: carciofo, pomodoro, melone... 


Un'altra cosa che tengo a suttoli- 


neare è il nome: | miei non sono “ri- 
sotti”, perché con il termine risotto 


TS 








io intendo più un metodo di cottura 
che un piatto. Poiché a me interessa 
porre l'accento sul ciho e non su come 
è cotto, i miei saranno sempre “risi”. 
E, per primo, sempre l’ingrediente 
di accompagnamento, la “firma”: 
suecede così con il mio “zafferano 
e riso alla milanese D'O”, la mia “ri- 
e-voluzione” del classico risotto alla 
milanese: un nuovo modo di trattare 
gli ingredienti principali, esaltandoli 
tutti, ma principalmente lo zafferano 
(che sono fiero di acquistare dall’u- 
nico produttore del Milanese, Dario 
Galli: un tassello in più alla milanesi- 
tà di un piatto simbolo!) Ma a me il 
riso piace anche solo bollito, accom 
pagnato magari da foglie di insalata 
arrostita, insaporila con curry, cur- 
cuma 0 cardamomao,.. 


Davine ULDANI 
Allievo di Gueltiera 
Marchesi, Albert FPous, 
Alain Ducassa è Pierre 
Hermé. è idectore dello 
(CIMA pi I, che mettre I 
protica nel suo ristorante 
Co. a Comoredo (MIL 


(ILL 


ZAFFERANO 
E RISO ALLA 
MILANESE D'O 


Sicuramente è tra 

i miei piotti più 
conosciuti... Cuocio 
il riso facendelo 
tostare in una 
casseruola senza 
grassi e portandola 
gd cottura con acqua 
solota. Uno volta 
pronta, le manteco 
con burro, Grana 
Fodano 27 mesi 
grattugiato a 

un gaccia di aceto, 
Lo zofferano lo lavoro 
a parte: faccia 
bollire 2 dl di acqua 
in un pentolino, 

lego con 3 g 

di maizena, leva 

dal tuoco, faccio 
scendere la 
temperdtura a d0 "CC, 
aggiungo & stimmi 
di zafferano, un 
pizzica di sale, poco 
zucchero e lascio 

in infusione per 

10 minuti prima di 
utilizzarlo. Il calore 
moderato rispetterà 
la lora delicatezza, e 
otterrà così tre scopi: 
gli stimmi rimarranno 
interi, del loro 
bellissimo rasso, 

il sapore non si 
disperderà a causa 
di lunghe cotture 

e il profuma 
conquisterà ancor 
primo del gusto, con 
tutta la suo potenza, 
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www.lacucinaitaliana.it 





Custodisci 1 tuoi segreti o 


Un anno insieme 

a La Cucina Italiana è un anno 

da conservare. 

Tieni sempre in ordine le tue ricette preferite 
e proteggile con l'elegante, esclusiva 
custodia. Ordinarla è facile: basta versare 
14,90 euro (IVA e spese di spedizione 

inc] use) sul conto corrente postale 

n° 14466205 intestato a Editrice 
Quadratum S.p.A., Piazza Aspromonte 13, 
20131 Milano (indicare la causale 
nell’apposito spazio). La custodia sarà 


inviata all'indirizzo indicato nel versamento. 





Per informazioni: tel. 02.70642280 - fax 02.70642251 - arretrati@quadratum.it 





Fato Riccardo Lettieri 


LE PROPOSTE DEL MESE 








Versa e inforna 

Il semplice gesto di 
versare e una soffice 
taerta Margherita 

è subito pronta. Latte, 
burro, uova, tutti 


rigorosamente freschi, 


senzi conservanti. 
coloranti e grassi 


idrogenati Cameo È 


propone una gamma 
di 6 torte soffici do è 
porzioni, adatte per 
ogni gusto e momenta 
della giornata. 


i 
i? 


Filetti di alto qualità 
Materie prime 

di qualità selezionato 
e pregiata, lavorazione 
artigianale, controlli 
fin dal momenta 

della pesco nei vasetti 
da 250 q di filetti 

di tonno, al naturale 
o sottolio, della linea 
Premium di Nostromo. 
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In dispensa 


Una scelta di nuovi prodotti di grandi e piccole aziende 
alimentari, distribuiti in supermercati e negozi specializzati. 
Ogni prodotto è stato provato dalla redazione 


Senza sprechi 
Le confezioni 
da 100 ml di panna 
da cucina di 
Granarolo sono 
perfette per condire 
due porzioni. Si 
‘aprono, si usano 
enon di sono Avanzi 
da... dimenticare | 
1° in frigorifero. \ Un sorso di frutta 

) A. Dodici bustine 

© con l&Bqdifrutta 

biologica, senza 
zuccheri aggiunti. 
Da Rigoni di Asiago 
LINA FTI odo nuo pieT 
avere ottima frutta 
sempre intasca. 
Ciliegie, mirtilli, Frutti 
di bosco, fragoline 
e albicocche: 
a ognuno il suo 
frutto preferito, 
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Biscotti albacia 

Per l'anniversario 

della nascita 

di Gustav Klimt, 

i pe °° Lazzaroni ha 

n pe a realizzato la lotta «_ 
| "The sweet kiss", 

ispirato al più famoso 


{x CDI 


11% 17 f 





Non sole 






mozzarella tra i suoi capolavori: \ 
 Duefreschi formaggi, ll Bacio. Un'edizione 
da 50 g ciascuno, limitata o 3676 pezzi Ì 
di saporito lotte contenente 325 g f 
di bufala, Da Mauri di biscottini do tè. 4 


dei “caprini" molto + Pai 
speciali, do mangiare ; 
q posto, per forcire 
panini, completare © 
gustose insalate o 
condire postosciutte, 



















illo lineo Demeter 
diRachelli i sorbetti, 
certificati dalla 
Associazione ltaliana 
Celiachia per 
l'assenza di glutine, 
sono anche privi di 
lattosio. Preparati con 
ingredienti biologici 
e biodinamici, seno 
disponibili in 6 gusti. 
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UELL'INTENSO 
AROMA DI FRAGOLA 


Ha un'elegante forma conica di dimensione equilibrata. || colore 
è rosso deciso. La polpa è consistente e croccante, dolce se pur 
con basso contenuto di zuccheri. L'aroma è tipico della fragola 
è il qusto intenso è ben percepibile. Insomma, la fragola Candonga 
è un frutto dalla gradevolezza totale, piacevolissima da consumare 
al naturale anche per la sua grande salubrità, un plus di questa 
varietà, che è particolarmente resistente alle malattie. 
www.candonga.it 





CEE EER RE ERETTI 
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MA BUONA PER TUTTI 


Nuovo mix di ingredienti 
nella pasta Schar: farina di mais, 
farina di riso, farina di miglio, 

Un tris che regala, a chi seque 
un'alimentazione senza glutine, una 
pasta che non teme confronti con 
quelle di grano duro, tanto da poter 
essere condivisa con la famiglia 
e gli amici. “Quando l'abbiamo 
provata siamo tutti rimasti colpiti 
dalla sua tenuta di cottura e dalla 
Superficie ruvida che valorizza 
il condimento", ha detto lo chef 
Gianfranco Vissani, Molti anche | 
formati è le varianti di questa nuova 
pasta, dalle classiche penne alle 
farfalle all'uovo, dagli gnocchetti 
sardi ai fusilli ai cereali, 
www.schaer.com/pasta 
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KYOCERA AIUTA LA LILT 


Diamo un taglio ai tumori: 
almeno metaforicamente si può 
acquistando un set Kyocera Ishi 
Ba dedicato alla settimana della 

prevenzione oncologica della Lega 
Italiana per la Lotta contro i Tumori, 
Il set è composto da coltello in 
ceramica e pela ortaggi, con il 
manico verde brillante, in vendita al 
prezzo indicativo di 60 euro: parte 
del ricavato delle vendite andra 
a sostenere la LILT. Le lame in 
ceramica Kyocera Ishi Ba tagliano 
senza nilasciare ioni metallici 
e senza trasportare i gusti. 
www.kyocera.it; www.Iilt.it 


IL BIO ALTOATESINO VA IN LAZIO 


Dopo aver conquistato Roma, i produttori 
altoatesini di Bio Express hanno 

aperto un centro di confezionamento 

e logistico vicino alla capitale, in modo 
da poter consegnare le loro cassette 

di frutta e verdura, pane e formaggi, latte 
e cioccolato in tutto il Lazio, con la solita 
cadenza settimanale e, nelle zone ZIL, 
utilizzando un'ecologica bicicletta, 
www.bioexpress.it 


PRIMA MOUSSE D’UOVO SPRAY 


È l'ideale per preparare omelette, 
carbonare o impanature senza 
sporcare e velocemente. Eggy 

è una bomboletta di Eurovo che 
contiene il tuorlo e l'albume battuti 
insieme di 6 uova leMNaturelle di 
galline allevate a terra. Può essere 
conservata, anche una volta 
aperta, fuori dal frigo per 6 mesi. 
vv. uovo. it 











Luca Pnolassini 
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LA CUCINA ITALIANA E IL SUO MONDO 





CONFRONTI SU RICETTE SIMBOLO 


Viva la pizza, in tutti | modi! 


Sulla nostra pagina Facebook e sul profilo Twitter abbiamo chiesto ai nostri fan: 

“Qual è la vostra pizza preferita?" Moltissime le risposte e le ricette che abbiamo ricevuto 
(quelle che ci hanno più colpito sono pubblicate sul nostro sito, nella sezione www.lacucina 
italiana.it/levostrericette, Qui sotto le risposte più simpatiche). abbiamo preparata anche noi, 
seguendo il pensiero dello chef Fabio Zago: “La pizza ha le cinque caratteristiche che ogni piatto 
dovrebbe avere: è sana, buona, bella, economica, facile da consumare, La mia preferita è fatta 
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con pasta a lievitazione naturale, appena condita con pomodoro cotto profumato di basilico 
o origano. Poi, a metà cottura, mozzarella a fettine sottili, a volte acciuga. Semplice!”. 





LA PIZZA DI ZAGO 


Dosi per: 2 teglie - Tempo: ] oro più 3ore di lievitazione 


Ingredienti: farina 00 500 la semolo rimacinata 100 g- acqua 220 mi - lotte 100 ml 


olio 30 g più un po' per ungere - sale fino 12 g- zucchero 10 g- lievito di birra 12 g- salsa 


di pomodoro profumato con origano 400 g - mozzarella vaccina a fettine 400 g 


Procedimento 


impasto acqua e latte alla temperatura di 35-40 “© con zucchero, lievito sbriciolato, farina 
e semola, per 20. Aggiungo il sale e incorporo l'olio. Sul tavolo fermo una palla liscia e la 
metto in una bacinella ben unta d'olio; ungo anche la pasta e la copro con la pellicola. Faccio 
lievitare per 2 ore, sino a quando quasi raddoppia di volume, poi la divido a metà 
per stenderla su 2 teglie da forno ben unte; la stendo sottilmente e in modo uniforme, 
conle dita della mano ben unte anch'esse, ma senza strapparla o bucarla, delicatamente. 
Condisco la superficie con la salsa di pomodoro. Faccio lievitare le pizze ancora 1 ora 
e comunque sino a raddoppio del volume. Inforno le pizze per 10' a 220 °C, senza ventola. 


Le estraggo dal forna, le ricopro conle fettine di mozzarella e le cuocio per altri 10°. 


QUAL È LA VOSTRA PIZZA PREFERITA? LE RISPOSTE DEI NOSTRI FAN 


FACEBOOK 

Cinzia 

LA MIA!!! inteso come quella che 
faccio da cosa mia, non sà se ha un 
NOMe.. iP 

Pasta 
pomodoro, cipolle di Tropea 


per pizza, sugo di 
stufate in padella, olive nere, 
mozzarella di bufala Dop. 
D'estate ci metto anche il basilico 
fresco, se no origano, Questa 
è quella che faccio spesso, poi ne 


ho altre versioni. 
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Paola 

Al Crostino... acciughe, mozzarel- 
ad ed eventualmente fuori dal for- 
no qualche fetta di prosciutto cru- 
da, E poi purtroppo... anche tutte 
e altre!!! 

Anna 

Saro banale ma la Margherita, 
e, scusatemi, come la fanno a Ro- 
ma, bassa e croccante. Se faccio 
varianti al limite Nopoli o bianca 
con zucchine o con fiori di zucca... 


meno elaborata è meglio è. 


TWITTER 

@Massimo 

Tempo fa preparai questa... 
niente male! Pizzo alle erbette, 
cotechino cello Champagne s 
Branzi Dop. 

@Lorenzo 

Bizza Margherita :) 

@Giulia 

La mia pizza è sempre quella Na- 
poletana con ibordi alti e condita 
con salsiccia e friorielli! Se si po- 
tesse qgustore in riva al mare pal... 
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Il nostro chef 
Fabio Zago 
in versione 
pizzaiolo: 


"Le mie pizze 


sonoben cotta, 
hanno ilcolore 
giusto, posto 
croccante fuari, 
morbida dentro”. 
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Felicità è correre 
a 140 km all’ora 


ANNAMARIA TESTA 


Pubbliciborio e soogisto. si 


Acca di SOmUnicoreiii 
e creglisità. Insegna 
all'lilusssità Boccoi 

di Milano, Per noi sceglia 

commento coni masi 
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sula Luino Ibonitana 





Maggio era il maso 
degli sposi anche 
nel 1962. Prezios 
quindi i consigli 
sulla cerimonia, 
dagli abiti alle 
partecipozioni, con 
una ricetta filmata 
sulla torta nuziale 
Molto moderno. 
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Il film di Dino Risi sorpasso, con Vittorio Gassman e Jeon-Louis Trintignant, esce 
nel medesimo anno di quest'annuncio, il cui titolo recita "L'automobile fatto gioventu”. 
Oggi possiamo sorridere dell'abbigliamento improbabile e dello posa da danzatrice 

classico (guardatele i piedi) della fanciulla accanto all'automobile, ma negli anni 
Sessanta norrazioni pubblicitarie come questa suggeriscono prospettive tanto ardite 
quanto intriganti, Qualche anno dopo, nel 1969. il claim “Chi Vespa mangia le mele" 

dice la stessa cosa in modo assai più esplicito: così, per sognare lo trasgressione, 
non è più necessorio possedere un'auto sportiva. Basta una Vespa. 
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One project, a lifestyle, 
a selection of excellent organic Umbrian 
to eat well and live well. 
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